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Odtowy ryb matocennych w jeziorach po
okresie transformacji rybactwa

Arkadiusz Wotos, Hanna Draszkiewicz-Mioduszewska

Zaktad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Srodlgdowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy

Agencja Wtasnosci Rolnej Skarbu Panstwa, w zwigzku z przemianami ustrojowymi
i wejSciem w zycie Ustawy o gospodarowaniu nieruchomo$ciami rolnymi Skarbu
Panstwa (1 stycznia 1992 roku), rozpoczeta od potowy 1992 roku proces przejmowania
do Zasobu Wtasnosci Rolnej Skarbu Panstwa mienia zlikwidowanych Panstwowych
Gospodarstw Rybackich. Proces ten zakohczono do kohca 1993 roku (Mickiewicz
2010). Wprowadzanie mechanizméw rynkowych w gospodarce wymagato przeprowa-
dzenia radykalnych zmian w funkcjonowaniu rybactwa jeziorowego, polegajacych na
gtebokiej restrukturyzacji i znacznej czesci prywatyzacji sektora. Przyjeto, ze najlepszym
sposobem przeksztatcen bytych PGRyb bedzie dzierzawa obwodow lub catych obiek-
téw rybackich (Mastynski 1998). Umowy dzierzawy nieruchomosci tego typu zawierane
byty na okres 10-15 lat, a potem okresy ich trwania przedfuzano do 30 lat. W latach
1993-1996 intensywnie wydzierzawiano jeziora, gtéwnie spdtkom z ograniczong odpo-
wiedzialnoscig powstatym na bazie bytych pracownikbw PGRyb oraz Polskiemu
Zwigzkowi Wedkarskiemu (PZW), likwidowano tymczasowe zarzady, a w niektorych
regionach kraju okresowo zwigkszano zarzgdzanie poprzez administrowanie z ramienia
Agenciji. Po roku 1996 administrowanie zastgpiono dzierzawami (Mickiewicz 2010).

Powierzchnia uzytkowanych rybacko jezior obecnie wynosi okoto 270 tys. ha, przy
czym w strukturze uprawnionych do rybactwa w 2021 roku dominowaty spéfki, ktére dys-
ponowaty 55,2% powierzchni jezior, nastgpnie okregi Polskiego Zwigzku Wedkarskiego
(29,5%), osoby fizyczne (8,1%) oraz inne podmioty (7,2%) (Wotos i Draszkiewicz-Miodu-
szewska 2022).

Transformacja systemowa w jeziorowej gospodarce rybackiej spowodowata, ze od 1993
roku na rynku zaczety funkcjonowaé nowe podmioty gospodarcze (np. spétki), ktére natknety



sie na typowe dla okresu przejsciowego problemy, jak niska efektywno$é¢ ekonomiczna
i gospodarcza oraz brak kapitatu (Nowicki 1996, Zagorski 2000). Powstajgce jeziorowe gospo-
darstwa rybackie musiaty zmierzy¢ sie z realiami gospodarki rynkowej, dgzac do uzyskania
zysku poprzez optymalizacje produkcji, obnizanie kosztéw oraz poprawe efektywnosci
gospodarowania zasobami. Wreszcie, przed jeziorowymi gospodarstwami rybackimi,
dziatajagcymi w warunkach rynkowych, pojawito sie zadanie takiej organizaciji pracy i zarzadza-
nia, aby mozliwe byto przetrwanie oraz osiggniecie strategicznych celéw przedsigbiorstw.
Wspoélnym mianownikiem spinajgcym te dziatania byt marketing, ktéry oznaczat przede
wszystkim wiedze o tym, jak dziata¢ na rynku, by najkorzystniej ksztattowaé stosunki miedzy
producentem a konsumentem (Altkorn 1994).

Permanentny kryzys catej gospodarki narodowej w latach 80. XX w., a nastepnie
przemiany ustrojowe i przeksztatcenia wtasnosciowe w rybactwie spowodowaty, iz od
konca tej dekady do potowy lat 90. wystgpit odczuwalny brak reprezentatywnych infor-
macji o stanie rybactwa jeziorowego. W okresie tym prowadzono jedynie nieliczne —
wyrywkowe badania tego podsektora z niewielkim, jesli nie szczgtkowym, udziatem
aspektow ,ekonomicznych” (Strategia ... 1993, Leopold 1994).

Wraz z postepujgcymi przemianami wtasnosciowymi w rybactwie zwiekszato sie
znaczenie badan naukowych obejmujgcych wiele aspektéw funkcjonowania rybactwa
jeziorowego. W 1996 roku Zaktad Bioekonomiki Rybactwa IRS zapoczagtkowat badania
obejmujace m.in. zbieranie danych i ich analize pod kgtem podstawowych wskaznikow
gospodarczych i ekonomicznych, ktérych wyniki zostaty przedstawione na | Krajowej
Konferencji Rybackich Uzytkownikéw Jezior (Leopold i Wotos 1996a, Leopold i Wotos
1996b). W kolejnych latach nastepowato stopniowe modyfikowanie stosowanych metod
analizy, ktore obejmowaty coraz wiecej wskaznikéw produkcyjnych i ekonomicznych.
Badania te byty prowadzone nieprzerwanie do 2020 roku.

Posiadanie ww. danych umozliwia wiarygodne przedstawienie charakterystyki i ten-
dencji rybackich odtowbéw ryb matocennych w dtuzszym horyzoncie czasowym; na
potrzeby niniejszego opracowania wzieto pod uwage 20-letni okres (2000-2019), przy
czym obraz odtowdw matocennych ukazano na tle cennych gatunkéw wyborowych.

W badanym okresie odtowy rybackie ryb matocennych cechowaty sie wyrazng i statg
tendencjg spadkowa, przy czym nastepowat rowniez spadek odtowdw ryb wyborowych,
ale tempo tego spadku byto znacznie wolniejsze (rys. 1).

Operujac rzeczywistymi liczbami mozna wskaza¢, ze w przypadku ryb matocen-
nych w catym okresie Sredni roczny odtéw wyniést 986 ton (3,65 kg/ha), podczas gdy
w ostatnich 5 latach (2015-2019) 515 ton (1,91 kg/ha). Odpowiednie parametry
odtowdw ryb wyborowych w catym okresie i ostatnich 5 latach wniosty 1614 ton (5,98
kg/ha) i 1379 ton (5,11 kg/ha). W nieco innym ujeciu — na poczgtku badanego okresu,
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Rys. 1. Odfowy ryb cennych i matocennych w jeziorach w latach 2000-2019 (pow. jezior 270 tys. ha)

tj. w 2000 roku, wielko$¢ catkowitych odtowow ryb matocennych (2088 ton) byta tylko
nieznacznie mniejsza niz wyborowych (scisle o 3,1%), ktére wynosity 2155 ton. Tym-
czasem po uptywie 20 lat, w 2019 roku, catkowity odtéw matocennych obnizyt sie do
556 ton (0 73,4% w stosunku do 2000 r.), natomiast ryb wyborowych spadt do poziomu
1323 ton w 2019 roku (tj. 0 38,6%).

Wypadkowg réznego tempa spadku odtowow ryb matocennych i wyborowych sg
udziaty procentowe obu tych grup w odtowach catkowitych wszystkich gatunkéw (rys.
2-4). W catym analizowanym okresie odsetek pierwszej grupy wynosit 35,80%, nato-
miast drugiej 64,20% (rys. 2). W pierwszych pieciu latach tego okresu (2000-2004) ryby
matocenne stanowity 48,05%, a ryby wyborowe 51,95% (rys. 3), podczas gdy w ostat-
nich pieciu latach (2015-2019) udziat pierwszej z wymienionych frakcji obnizyt sie do
27,17%, natomiast drugiej zwigkszyt do 72,83% (rys. 4).

Szczegoblnie wyrazne byty w analizowanym okresie zmiany procentowego udziatu
poszczegblnych gatunkéw/sortymentéw ryb matocennych w ich catkowitych
odtowach (rys. 5, 6, 7), a zwtaszcza ich poréwnanie z okresem funkcjonowania
panstwowych gospodarstw rybackich. W catym 20-letnim okresie na pierwszym miej-
scu byt leszcz S (36%), na drugim leszcz M+N (27%), na trzecim pto¢ M (21,7%), na
koncu krgp (13,2%) i drobnica nietowarowa (rys. 5). W poczgtkowych 5 latach tego
okresu na pierwszym miejscu znajdowat sie leszcz M+N (28,8%) i leszcz S (27,7%),
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Rys. 2. Udziaty ryb wyborowych i mafocennych w odtowach Rys. 3. Udziaty ryb wyborowych i matocennych w odtowach catkowi-
catkowitych w latach 2000-2019 tych w latach 2000-2004
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Rys. 4. Udziaty ryb wyborowych i matocennych w odtowach Rys. 5. Udziaty poszczegolnych gatunkéw/sortymentéw w odfowach
catkowitych w latach 2015-2019 catkowitych ryb matocennych w latach 2000-2019

pto¢ M stanowita 25,3%, krgp 15,9% (rys. 6). Z kolei w ostatnich pieciu latach
(2015-2019) zdecydowanie na pierwszym miejscu byt leszcz S (55,9%), drugi byt
leszcz M (20,8%, sortymentu N juz nie byto, gdyz zniesiony zostat wymiar ochronny),
trzeci krgp (7,1%), a odsetek ptoci M wynosit zaledwie 14,1%, podczas gdy w okresie
funkcjonowania PGRyb osiggat ponad 40%.
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Przedstawione w niniejszym rozdziale dane na temat wielkosci odtowow ryb
matocennych w jeziorach pozwalajg na stwierdzenie, ze w latach 2015-2019 mieliSmy na
rynku $rednio okoto 480 ton tych ryb, w tym:

e 266 ton leszcza S
e 99 ton leszcza M
e 34 ton krgpia

e 67 ton ptoci M

e ok. 10 ton drobnicy nietowarowej (DN)

Byto to ponad 8-krotnie mniej niz w “szczytowym” okresie funkcjonowania panstwo-
wych gospodarstw rybackich (lata 1971-1978, produkcja ponad 4 tys. ton), a takze blisko
93 razy mniej niz catkowita produkcja ryb przeznaczonych do konsumpcji w obiektach
akwakultury w 2019 roku (44,7 tys. ton, Lirski i Myszkowski 2020), co stanowi zaledwie
1,1% tej produkcji. W nastepnych dwoéch latach po okresie 2015-2019 odtowy ryb
matocennych wykazywaty dalszy, wyrazny spadek do poziomu 348 ton w latach
2020-2021 (Wotos i Draszkiewicz-Mioduszewska 2021, 2022), podczas gdy catkowita
wielkos¢ produkcji akwakultury w roku 2020 wzrosta do 51,06 tys. ton ryb konsumpcyj-
nych. Tak wiec przytoczony wyzej stosunek zmienit sie do poziomu 147:1.

Wobec opisanych tendencji spadkowych odtowéw ryb matocennych oraz poréwna-
nia skali ich produkcji z masg ryb chowanych w réznych systemach akwakultury
powstajg nastepujace zasadnicze pytania: 1) Jakie byty i sg przyczyny spadku tych
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odtowéw?, 2) Jaka jest efektywno$¢ ekonomiczna potowow tej frakcji pogtowia ryb?
| zwigzane z drugim pytaniem: 3) Czy za spadek odtowodw nie odpowiada w znacznej cze-
§ci zbyt niska efektywnos¢ ekonomiczna? Na tak postawione pytania sprobujemy znale-
z¢ odpowiedz w kilku nastepnych rozdziatach opracowania.
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Odtowy ryb matocennych w Zalewie
Wislanym w latach 2000-2019

Marek Trella

Zaktad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Srodladowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy

Wstep

Zalew Wislany to akwen wod wewnetrznych, zlokalizowany w potudniowo-wschod-
niej czesci wybrzeza Morza Battyckiego. Jego powierzchnia wynosi 838 km?, z czego
328 km? lezy w graniach Polski, a pozostata cze$¢ potozona po rosyjskiej stronie granicy
nazywana jest Zalewem Kaliningradzkim (Kruk 2011, Trella 2014, Trella i Mickiewicz
2016). W nazewnictwie polskim, rosyjskim czy niemieckim na ten typ zbiornikéw trady-
cyjnie uzywa sie nazwy zalewy, jednak ze wzgledu na morfologie, bariery oddzielajagce je
od morza, hydrologie oraz geneze ich powstania bardziej precyzyjng nazwg jest laguna,
ktéra uzywana jest w nazewnictwie angielskim (Trella i Mickiewicz 2016). Zalew Wislany
okreslany jest jako najstarsza laguna na wybrzezu polskim (Miotk-Szpiganowicz i inni
2007). Akwen ten okres$lany jest jako zbiornik stonawowodny, o zasoleniu z reguty nie-
przekraczajgcym 4%. w czesci polskiej, a podwyzszone warto$ci spowodowane sg
wptywem silnego przyptywu wod morskich. Najwiekszymi rzekami, obecnie
uchodzacymi do Zalewu Wislanego, sg Pregota i Pasteka, a do roku 1914 uchodzita do
niego takze czes¢ wod Wisty (Miotk-Szpiganowicz i inni 2007, Kruk 2011, Trella 2014).
W akwenie tym najliczniej wystepujg ryby karpiowate, okoniowate oraz sezonowo $ledz
Clupea harengus L. i stynka Osmerus eperlanus (L.), dawniej licznie wystepowat wegorz
Anguilla anguilla (L.) (Trella i Mickiewicz 2016). Warta wspomnienia jest takze populacja
ciosy Pelecus cultratus (L.), ktéra tez jest potawiana, gdyz ciosa jedynie na wodach Zale-
wu Wislanego nie podlega ochronie gatunkowej (Trella 2020). Ichtiofauna nie jest jedno-
rodna w catym zbiorniku, gdyz zalezy od zasolenia i trofii, stad w cze$ci potudniowo-za-
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chodniej dominuja ryby karpiowate, a w czesci wschodniej zwieksza sig udziat ryb oko-
niowatych (Psuty-Lipska i Borowski 2003, Psuty 2009, Trella 2015).

Dla rybakow z Zalewu Wislanego gtownym zrodtem utrzymania przez wiele pokolen
byt potéw i sprzedaz ryb, przede wszystkim wegorza. W latach $wietno$ci mozna byto
naliczy¢ nawet okoto 40 zatdg rybackich. Obecnie sytuacja jest zgofa inna, gtéwnym
zrdédtem dochodu jest potow $ledzia, a zatdg jest znacznie mniej. Zalew stat sie tez towi-
skiem atrakcyjnym wedkarsko (Trella i Mickiewicz 2016), stad na Zalewie cze$ciej mozna
spotkac tédke wedkarska niz rybacka.

Materiat i metody

Dane o odtowach rybackich z Zalewu Wislanego za lata 2000-2019 stanowity infor-
macje statystyczne GUS o gospodarce morskiej, dane Morskiego Instytutu Rybackiego
— Panstwowego Instytutu Badawczego (MIR-PIB) w Gdyni dotyczace wynikow gospo-
darki rybnej oraz informacje z czasopism branzowych (Wiadomosci Rybackie) i zrodta
internetowe:

Rocznik Statystyczny Gospodarki Morskiej — https://stat.gov.pl/obszary-tematycz-
ne/roczniki-statystyczne/roczniki-statystyczne/Morska Gospodarka Rybna — https://mir.gdy-
nia.pl/morska-gospodarka-rybna/

Na podstawie analizy danych okreslono sktad gatunkowy odtawianych ryb z Zalewu
w latach 2000-2019. Podzielono ryby na matocenne oraz wyborowe. Do matocennych
zaliczono: leszcza Abramis brama (L.), pto¢ Rutilus rutilus (L)., ciose Pelecus cultratus
(L)., jazgarza Gymnocephalus cernua (L.), karasia Carassius sp. (L.), krgpia Blicca bjoer-
kna (L.) oraz babkowate. Do wyborowych zaliczono: wegorza Anquilla anquilla (L.), san-
dacza Sander lucioperca (L.), okonia Perca fluviatilis L., szczupaka Esox lucius L., karpia
Cyprinus carpio L., lina Tinca tinca (L.), mietusa Lota lota (L.), suma Silurus glanis L.,
stynke Osmerus eperlanus (L.), pstrgga teczowego Oncorhynchys mykiss (Walbaum),
tososia Salmo salar L. oraz tro¢ Salmo trutta L.

Wyniki i dyskusja

Potowy $ledzi w latach 2000-2019 oscylowaty od 0,5 do 3,0 tys. ton (rys. 1). Tak duze
zmiany roczne najprawdopodobniej byty spowodowany korzystnymi lub niekorzystnymi
hydro- i meteorologicznymi czynnikami (Trella 2018). Czynniki te majg duze znaczenie
w przypadku migracji $ledzia do wod Zalewu na tarto. Gdy nastepuje gwattowny nawrot
zimy, migracja jest dramatycznie zahamowana, co w efekcie wptywa na odtowy rybac-
kie, z kolei korzystne warunki pogodowe poprawiajg warunki pokarmowe, ktére decy-
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Rys. 1. Odfowy $ledzia w polskiej czesci Zalewu Wislanego w latach 2000-2019

dujg o szybkim wzroscie i duzej przezywalnosci wczesnych stadiéw rozwojowych tego
gatunku (Fey i in. 2014, Trella 2018). Mimo, ze hurtowe ceny $ledzia byty niewielkie
(1,2-1,8 zt/kg), to mozliwo$¢ uzyskania odpowiednio wysokich limitow potowowych gwa-
rantowata optacalno$¢ potowow (Fey i in. 2014). Dlatego ponad 70% masy towionych
ryb w Zalewie to byt wtasnie sledz (rys. 4). Potowy pozostatych gatunkdédw morskich to
w wigkszosci ryby fladrowate z dominacjg storni Platichthys flesus (L.), ktorych wielko$é
wykazywata znaczne wahania (rys. 3).

Potowy ryb uznanych za matocenne oscylowaty od 218 ton do 580 ton, a ryb wyboro-
wych od 140 do 377 ton (rys. 2). Wzgledem odtowoéw $ledzia ryby matocenne stanowity
wiec 17,6%, a wyborowe 10,6% catosci odtowu (rys. 5). Oproécz omawianych wczesniej
czynnikow i warunkdéw hydro- i meteorologicznych, roczne zmiany w odtowach zaleza
réwniez od limitdw natozonych na rybakéw zalewowych, ki6re dotyczg gatunkéw
wchodzgcych w sktad obu omawianych grup. Z gatunkéw dominujgcych w obu grupach,
sandacz stanowit prawie 45% catkowitych odtowdw ryb wyborowych (rys. 7), a leszcz
prawie 48% catkowitych odtowéw ryb matocennych (rys. 8). Potowy tych gatunkéw na
przestrzeni lat gtbwnie zdeterminowata zmiana, jakg przyniosta ustawa z dnia 19 grudnia
2014 r. o rybotéwstwie morskim oraz wynikajgce z niej rozporzadzenia (Trella 2018).
Zgodnie z w/w ustawa limitowaniu podlegajg potowy jedynie tych gatunkdéw ryb, ktérych
stan zasobOw uznaje sie za zagrozony, co w efekcie spowodowato zniesienie limitow
i wzrost odtowow ryb zarébwno matocennych, jak i wyborowych (rys. 2).
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Rys. 2. Odfowy ryb wyborowych i matocennych w polskiej czgsci Zalewu Wislanego w latach 2000-2019
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Rys. 3. Odfowy innych morskich gatunkéw poza $ledziem w polskiej czgsci Zalewu Wislanego w latach 2000-2019.
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Matocenne 18%

Inne gatunki 29%

Wyborowe 11%

Sledz 71%
Sledz 71%

Rys. 4. Udziat procentowy wszystkich gatunkéw w odtowach wzgle-  Rys. 6. Udziat procentowy ryb matocennych i wyborowych
dem odtowéw $ledzia w latach 2000-2019 w odtowach wzgledem odtowow $ledzia w latach 20-
00-2019

Sandacz 4,87%

Okon 3,90%

Plo¢ 6,42%

Sledz 71,21% Inne 28,79% Ciosa 1,49%

Wegorz 1,19%
Kara$ 0,90%

Inne 1,30%

Leszcz 8,71%

Rys. 6. Udziat procentowy gatunkéw w odfowach wzgledem odtowow $ledzia w latach 2000-2019

Poza sandaczem w grupie ryb wyborowych w latach 2000-2019 najwiecej fowiono oko-
nia (38,9%) oraz wegorza (12,1%) (rys.7). Warto tez wspomnie¢ o stynce, ktora cieszy sie
duzym popytem konsumenckim i w badanym okresie stanowita 2,1%. W przypadku grupy
ryb matocennych, poza leszczem, fowiono duzo ptoci — 36,2%, ciosy — 8,6% oraz karasia
(gtdwnie srebrzystego) — 4,7% (rys. 8).
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Wegorz 12,09% Tro¢ 0,46%

Okorl 38,89%

Stynka 2,11%
Szczupak 0,20%

Inne 1,95% Inne 0,04%

Sandacz 44,97% Mietus 0,76%

Rys. 7. Udziaty poszczegolnych gatunkow w odtowach catkowitych ryb wyborowych w Zalewie Wislanym w latach 2000-2019

Ciosa 8,55%

Pto¢ 36,21%
Karas 4,75%

Krap 2,38%

Inne 0,54% Jazgarz 0,02%

Leszcz 47,57%

Rys. 8. Udziaty poszczegolnych gatunkow w odtowach catkowitych ryb matocennych w Zalewie Wislanym w latach 2000-2019

Podsumowanie

Bez dodatkowych obliczen mozna zatozy¢, ze gatunki wyborowe stanowig duzo wig-
kszy przychod dla rybakéw zalewowych po tzw. zniwach $ledziowych i dlatego na tych
gatunkach koncentrujg rybacy eksploatacje. Rybacy sami nie przetwarzajg ztowionych
ryb, ale sprzedaja je do firm przetwérczych, dlatego tez odtawianie ryb stodkowodnych
nie jest dla nich tak dochodowe, jak $ledzi. Poza przetwoércami, ryby z kutra kupujg

20



w sezonie letnim turysci lub mieszkancy matych miast i miejscowosci rozsianych wokot
Zalewu. W przypadku ryb matocennych najwiekszym zainteresowaniem cieszy sie
leszcz (najlepiej duzy lub $redni) i pto¢, pozostate ryby bardzo trudno sprzedac. Porow-
nujgc przyktadowe ceny hurtowe za 1 kg ptoci rybak dostawat ok. 2 zt, za 1 kg okonia
okoto 12 zt, a za 1 kg wegorza okoto 80 zt. Trudno zatem spodziewac sig, aby potéw ryb
matocennych byt w obecnych warunkach rynkowych ekonomicznie uzasadniony, dlate-
go najczesciej stanowit gtdbwnie przytéw.
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Wyniki badan ankietowych rybackich
uzytkownikow

Czesé 1
Przyczyny spadku odtowéw ryb matocennych

Arkadiusz Wotos, Marek Trella

Zaktad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Srodladowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy

Ogotem zebrano 28 kwestionariuszy ankietowych nadestanych on-line metodg
CAWI (ComputerAssisted Web Interview) przez podmioty uzytkujgce tgcznie 151897,94
ha wod, w ktérych prowadzona jest eksploatacja pogtowia ryb narzedziami rybackimi.
Uzytkowane przez badane podmioty rybacko i wedkarsko wody sg poftozone w 40
powiatach (rys. 1).

Jedenascie z tych powiatow lezy w najbardziej zasobnym w wody Ssrodladowe (z wy-
razng dominacjg jezior) woj. warminsko-mazurskim, bedgcym zasadniczg czes$cig regio-
nu umownie okreslanego jako ,Mazury”, charakteryzujgcym sie takze najwiekszg liczbg
duzych podmiotow uzytkujacych rybacko jeziora w Polsce. Mnigjsze powierzchnie wod
i liczby badanych podmiotdéw znajdujg sie w dwodch pozostatych regionach jeziorowych,
ktére umownie okreslamy jako ,,Pomorze” i ,Wielkopolska”, co zresztg faktycznie odpo-
wiada ich mniejszym udziatom w catkowitym areale jezior uzytkowanych rybacko. Trzy
z powiatéw, a mianowicie Wtoctawek, Legionowo i Pszczyna (rys. 1), wskazuja, ze naich
terenie znajdujg sie trzy duze zbiorniki zaporowe, tj. Wtoctawski, Zegrzynski
i Goczatkowicki, ktére z catkowitym areatem 14363 ha stanowig obecnie 77% catkowitej
powierzchni pieciu zbiornikow, w ktérych (jeszcze) prowadzone sg potowy ryb narze-
dziami rybackimi. Gdy od catkowitej badanej powierzchni wod (ok. 151,9 tys. ha) odej-
miemy powierzchnig tych trzech zbiornikow otrzymamy catkowity areat jezior uzytkowa-
nych przez badane podmioty, ktéry wynosi 137,5 tys. ha. Tym samym mozna stwierdzi¢,
ze badana proba obejmuje okoto 51% catkowitej powierzchni jezior uzytkowanych
rybacko/wedkarsko, wynoszgcej 270 tys. ha. A zatem i w przypadku jezior, i zbiornikow
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Rys. 1. Powiaty (n = 40), w ktérych sa potozone wody uzytkowane przez badane podmioty gospodarcze (n = 28)

zaporowych, zbadane powierzchnie sg wysoce reprezentatywne dla catosci tych wod,
w ktérych mozliwa jest eksploatacja rybacka ryb matocennych.

W pytaniu ankiety, czy w latach 2018-2020 rybacy fowili ryby matocenne, mozliwe
byty odpowiedzi: tak, nie, przypadkowy przytdbw, a wyniki zostaty przedstawione
w tabeli 1. Trzeba w tym miejscu doda¢, ze do tradycyjnego zestawu gatunkéw/sorty-
mentoéw ryb traktowanych jako matocenne, celowo dodano pto¢ S, zeby upewnic sie czy
ten sortyment ptoci powinien by¢ rozpatrywany jako cenny, czy matocenny.

TABELA 1
Liczba odpowiedzi: tak, nie, przypadkowy przytow, w grupie 28 badanych podmiotow
Gatunek/sortyment Tak Nie Przytow

Leszcz S 23 1 4
Leszcz M 20 1 7
Pto¢ S 24 1 3

Pto¢ M 18 1 9

Krap 14 6 8

Inne* 5 4 1

“Inne: ukleja, karas srebrzysty, stynka, okori M, pto¢ N, leszcz N, wzdrega, drobnica DN (brak odpowiedzi 18 podmiotéw).
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W ostatnich trzech latach najwiecej pomiotow towito pto¢ S (24, 85,7% podmiotow)
ileszcza S (283, 82,1%), nieco mniej leszcza M i pto¢ M, krgpia fowito 50%, a gatunki inne
tylko 17,9% badanych podmiotéw. Jako przytéw najwiecej podmiotéw podato pto¢ M
(9), za$ sortyment S tego gatunku najmniej podmiotow (3). Mozna wiec wstepnie
zaktada¢, ze pto¢ S jest fowiona celowo za pomocg selektywnych narzedzi potowu, co
z kolei moze oznacza€, ze rybacy nie traktujg tego sortymentu jako matocenny. Dane
z tabeli 1 dotyczace innych towionych (lub nie) gatunkéw nie mogg by¢ podstawg do
okreslenia ich roli w eksploatacji rybackiej, gdyz az 18 podmiotéw nie podato zadnego
z podanych wariantéw odpowiedzi.

Bardzo istotnym zagadnieniem badawczym, byto uzyskanie informacji zawartych
w odpowiedziach na kolejne pytanie: czy w ostatnich kilkunastu latach odfowy ryb
matocennych cechowata spadkowa tendencja? Sposréd 28 badanych podmiotoéw
gospodarczych 14 wskazato, ze odtowy ryb matocennych pozostaty bez zmian,
aw pozostatych 14 podmiotach, kt6re stanowity 60,7% rozpatrywanej powierzchni wod,
wystgpita tendencja spadkowa, co per se zadecydowato o ogdinym spadku odtowow tej
frakcji pogtowia ryb w skali catej badanej préby podmiotéw.

Aby poznac przyczyny obserwowanego spadku odtowéw ryb matocennych zadano
respondentom pytanie: jesli wystgpita tendencja spadkowa, to prosze oceni¢ wymienio-
ne nizej jej przyczyny w punktowej skali od 1 do 5 pkt., gdzie 1 oznacza brak wptywu, zas
5 oznacza najwiekszy wptyw. Metodg eksperckg sformutowano zestaw dziesieciu przy-
czyn w nastepujgcym brzmieniu:

— antropopresja i jej efekty wptywajgce na srodowisko i utrudniajgce potowy (np.

presja rekreacyjna, pomosty, niszczenie litoralu itd.);

— powstrzymanie procesu eutrofizacji, wzrost czystosci wody;

— presja srodowisk wedkarskich na ograniczenie/zakazanie potowow rybackich;

— zmiany klimatyczne (np. brak odpowiedniej pokrywy lodowej);

— wysoka presja kormoranow (spadek liczebnosci ryb matocennych i przez to nie-
opfacalne ich towienie przez rybakow i/lub celowe ich nietowienie w celu ochrony
gatunkoéw cennych, aby gatunki matocenne wyzerowaty kormorany);

— spadek liczby rybakéow;

— wysokie koszty potowdw narzedziami ciggnionymi;

— nieche¢ rybakéw do towienia ryb matocennych (duzy wysitek, niski zarobek);

— niewielkie (lub brak) mozliwosci przetworzenia;

— niski popyt konsumencki, niska cena.

Wyniki analizy odpowiedzi 14 podmiotéw gospodarczych, ktére wskazaty, ze od kil-
kunastu lat spadajg odtowy ryb matocennych przedstawiono w tabeli 2 oraz na rysun-
kach 2 i 3. Dziesie¢ czynnikow, ktére miaty lub mogty mie¢ wptyw na uksztattowanie sie
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TABELA 2

Przyczyny spadku odtowow ryb matocennych uszeregowane skalg rang

% sumy
przyznanych Liczba
Czynnik Suma rang Srednia ranga rangw Rl
maksymalnej maksymalnych
mozliwej ocenie (5 pkt.) rang
(100% = 70 pkt.)
Nieche¢ rybakéw do potowu 59 4,21 84,3 6
IR L0 [P T 58 4,14 82,9 8
narzedziami ciggnionymi
Niski popyt, niska cena 58 414 82,9 6
Spadek liczby rybakéw 56 4 80 4

Presja kormoranéw 39 2,79 55%7 2
Zmiany klimatyczne 35 2,5 50 2
Antropopresja B5) 2,5 50 1
Presja srodowisk wedkarskich 29 2,07 41,4 1
Wozrost czystosci wody 21 1,5 30 0
Nieche¢ rybakéw do potowu 59
Niski popyt, niska cena 58
Wysokie koszty potowow narzedziami ciggnionymi 58
Spadek liczby rybakow 56
Niewielkie lub brak mozliwoéci przetwarzania 53
Presja kormoranéw
Antropopresja
Zmiany klimatyczne
Presja $rodowisk wedkarskich
Wzrost czystosci wody
0 10 20 30 40 50 60 70
Suma rang

Rys. 2. Suma rang przyznana poszczegélnym przyczynom spadku odtowow ryb matocennych
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Nieche¢ rybakéw do potowu 6
Niski popyt, niska cena 6
Wysokie koszty potowow narzedziami ciggnionymi 8

Spadek liczby rybakow 4

Niewielkie lub brak mozliwosci przetwarzania \ 5

Presja kormoranow 2
Antropopresja 1

Zmiany klimatyczne 2
Presja $rodowisk wedkarskich 1

Wzrost czystosci wody |0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Liczba maksymalna rang

Rys. 3. Suma maksymalnych rang przyznanych poszczegéinym przyczynom

spadkowych tendencji odtowow tych ryb mozna podzieli¢ na wyraznie r6znigce sie gru-
py: 5 czynnikbw o charakterze ekonomicznym, oraz 4 czynniki o charakterze srodowi-
skowym (w sensie wptywu na srodowisko i ichtiofauneg), oraz 1 czynnik socjologiczny. Co
najwazniejsze, grupa ,ekonomiczna” wyraznie przoduje pod wzgledem kazdego z czte-
rech obliczonych na podstawie przyznanych rang parametrow. Na pierwszym miejscu
jest czynnik nazwany ,nieche¢ rybakéw do fowienia ryb matocennych (duzy wysitek,
niski zarobek)”, ktérego suma rang wyniosta 59, $rednia ranga 4,21, 84,3% sumy rang
w maksymalnej mozliwej ocenie i 6 uzyskanych maksymalnych rang (tab. 2, rys. 2, 3).

Kolejne dwa czynniki — ,wysokie koszty pofowdw narzedziami ciggnionymi” i ,niski
popyt konsumencki, niska cena” uzyskaty identyczne parametry (np. $rednia ranga
4,14), przy czym warto wskazaé, ze pierwszy z tych czynnikow otrzymat najwiekszg licz-
be maksymalnych rang (8), podczas gdy drugi czynnik 6. Nastepnym czynnikiem ,eko-
nomicznym” jest spadek liczby rybakéw, ktory otrzymat srednig range 4,00 i 4 maksymal-
ne rangi, za$ ostatnim z tej grupy, ale godnym szczego6lnej uwagi czynnik ,niewielkie (lub
brak) mozliwosci przetworzenia”. Obliczone parametry dla tego czynnika wyniosty: suma
rang 53, Srednia ranga 3,79, odsetek sumy rang w maksymalnej mozliwej ocenie 75,7%,
liczba maksymalnych rang 5, tj. niemal tyle, co czynniki ,nieche¢ rybakdéw do potowu”
i ,niski popyt, niska cena” .
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Pozostate czynniki, w tym cztery Srodowiskowe, wyraznie odstajg od wyzej wymie-
nionych ,ekonomicznych”. Pierwszy z nich, czyli wysoka presja kormoranéw, jest o 14
punktow w sumie rang, 1 punkt procentowy $redniej rangi, 20 punktéw procentowych
w % sumy maksymalnych rang i 3 liczby maksymalnych rang nizszy, niz ostatni czynnik
z grupy ekonomicznej, czyli niewielkie lub brak mozliwosci przetwarzania. Tym samym
mozna stwierdzi¢, ze juz na tym etapie analizy, wtasnie poprawa tych mozliwosci nalezy
do nielicznych potencjalnych sposobéw zwigkszenia efektywnosci ekonomicznej
potowdw ryb matocennych, poprzez kreowanie wartosci dodanej do zbyt tanich ryb nie-
przetwarzanych (dlatego tez czynnik ten jest zaznaczony w tabeli 1 i na rysunkach 2-3
jasnozielonym kolorem). Takie czynniki Srodowiskowe, jak zmiany klimatyczne i antropo-
presja uzyskaty $rednie rangi w wysokosci 2,50 oraz 50% mozliwej maksymalnej sumy
rang, przy czym zmiany klimatyczne 2, a antropopresja 1 maksymalng range. Przed-
ostatnim w rankingu czynnikiem, ale raczej o charakterze socjologicznym, jest ,presja
srodowisk wedkarskich na ograniczenie/zakazanie pofowow rybackich” (ér. ranga 2,07,
1 maksymalna ranga). Jest to zrozumiate, gdyz dla wiekszosci wedkarzy te gatunki ryb
i ich mniejsze sortymenty, ktére traktowane sg przez rybakéw jako matocenne, w rybac-
twie rekreacyjnym sg takze posledniej wartosci, a ich zageszczenie w zbiornikach wod-
nych jest na tyle duze, ze nie sg obecnie zrédtem powazniejszego konfliktu, jak to ma
miejsce w przypadku preferowanych przez wedkarzy gatunkéw drapieznych. Na ostat-
nim miejscu w rankingu, ze zdecydowanie najnizszg punktacja byt czynnik ,powstrzyma-
nie procesu eutrofizacji, wzrost czystosci wody” (Srednia ranga zaledwie 1,50, a wiec
bardzo bliska oceny braku wptywu). Moze to wynika¢ z faktu, ze mimo wybudowa-
nia/modernizacji poczgwszy od lat 90. XX w. wielu oczyszczalni $ciekdw i poprawy czy-
stosci wody w wielu jeziorach (np. Niegocin, Mikotajskie, Rajgrodzkie, Kalwa WIk.,
Lubie), badani respondenci generalnie nie widzg pozytywnych skutkéw tych proceséw
w uzytkowanych wodach, a tym samym na tyle skutecznych, by mogty zaktécaé rozwéj
populacji eurytopowych gatunkéw karpiowatych, bedacych dominujgcg frakcjg
pogtowia ryb matocennych.
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Wyniki badan ankietowych rybackich
uzytkownikow

Czesc 2
Efektywnos$¢ ekonomiczna potowoéw ryb matocennych
oraz okreslenie ich gatunkéw i sortymentéw

Maciej Mickiewicz

Zaktad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Srodladowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy

Analizy przedstawione ponizej oparto na danych ankietowych, uzyskanych drogg
elektroniczng od 28 podmiotéw uprawnionych do rybactwa w jeziorach, rzekach i zbior-
nikach zaporowych. Gospodarujg oni na terenie 40 powiatow, ze wszystkich regiondéw
pojeziernych Polski, a takze w trzech duzych zbiornikach zaporowych, gdzie odtawiane
sg ryby matocenne. tgczna powierzchnia wéd uzytkowanych przez analizowane pod-
mioty wyniosta 151898 ha.

Srednie w latach 2018-2020 ceny ryb matocennych na podstawie badan ankieto-
wych uprawnionych do rybactwa, a uzyskane wyniki pozwolity na sformutowanie
nastepujgcych wnioskow.

Po pierwsze, ze wzgledu na cene, ptoci S nie nalezy zalicza¢ do ryb matocennych,
cho¢ byta potawiana z rowng czestotliwoscia, co leszcz S i M (96% liczby odpowiedzi
udzielonych na pytanie o cene). Jednak jej Srednia cena dla wszystkich analizowanych
podmiotdéw byta najwyzsza ze wszystkich gatunkoéw i sortymentoéw, a zmiennos¢ tej ceny
(V%) najnizsza. Swiadczyé¢ to moze o regularnym odfawianiu tego sortymentu ptoci,
zaangazowaniu rybakéw w jej pozyskanie, réwniez o bezproblemowym jej zbycie,
a zatem — posrednio — o efektywnosci ekonomicznej pozyskiwania tego sortymentu.

Po drugie, leszcza M, pto¢ M i krgpia mozemy z pewnoscig uznac za ryby matocen-
ne, do tego niechetnie odtawiane. Zwtaszcza w przypadku krgpia, ktérego cene podato
tylko 64% ankietowanych, a jej zmienno$¢ (V%) byta najwyzsza — 60,03%.
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TABELA 1
Srednie w latach 2018-2020 ceny ryb matocennych na podstawie badan ankietowych
uprawnionych do rybactwa (n = 28, pow. 151898 ha)

Liczba . )

i iﬁ;‘:&t odpcz\rr]\;iedzi Udziat (%) S'ed'(‘j)ce”a Zakre(;;’d'“ V (%) (SD)
Leszcz S 27 9% 3,01 1,00-6,00 38 1,14
Leszcz M 27 9% 1,84 0,80-5,00 57,32 1,06

Pto¢ S 27 9% 3,76 1,00-6,00 32,28 1,21
Ptoé M 26 93 222 1,00-4,00 41,57 0,02
Krap 18 64 1,68 0,80-4,00 60,03 1,01

Po trzecie, w przypadku leszcza S, na podstawie danych zawartych w tabeli 1 trudno
jest jednoznacznie stwierdzic, ze jest to sortyment matocenny. Mozna to uczyni¢ jedynie
arbitralnie lub na podstawie wcze$niej omawianych srednich cen wieloletnich, kiedy to
w latach 2001-2019 jego cena wynosita 2,65 zt/kg, a jej zmiennos¢ (V%) jedynie 20,15%.
Podczas omawianych badan, dotyczacych lat 2018-2020, cena i jej zmienno$¢ w przy-
padku leszcza S wyniosta odpowiednio: 3,01 zt/kg i 38,00%. Byty to wielko$Sci wyraznie
nizsze, niz w przypadku ptoci S, ale tez wyzsze, niz w przypadku pozostatych gatunkéw
i sortymentow.

Ostatecznej odpowiedzi na pytanie, czy potowy ryb matocennych byty optacalne dla
podmiotéw uprawnionych do rybactwa, udzielajg dane zawarte w tabeli 2.

Dane w tabeli sg jednoznaczne. 50% respondentow stwierdzito, ze potowy ryb
matocennych byty nieoptacalne, a ponad 46%, ze co najwyzej obojetne. Tylko jeden
z ankietowanych podmiotow stwierdzit, ze potowy te byty optacalne. Mozna z jednej stro-
ny zaktadac, ze sag to opinie subiektywne, ale z drugiej — kto moze wydac lepszg opinie na
ten temat, niz menadzerowie z podmiotéw uprawnionych do rybactwa?

Skoro ogélnie potdéw ryb matocennych byt dla gospodarstw rybackich nieoptacalny,
a ceny za te ryby zbyt niskie, to jakie ceny przynosityby optacalnos¢ potowdw tych ryb?

TABELA 2

Rozktad odpowiedzi na pytanie ankietowe: Czy fowienie przez rybakéw ryb matocennych byto
optacalne? (n = 28, pow. 151898 ha)

Odpowiedz Liczba odpowiedzi (n) Udziat (%)
Nie 14 50,00
Byto obojetne 13 46,43
Tak 1 3,57
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TABELA 3
Rozktad odpowiedzi na pytanie ankietowe: Jezeli zdaniem Paristwa fowienie ryb matocennych
byto w latach 2018-2020 nieoptacalne, to jaka powinna by¢ cena sprzedazy (zt/kg)
wymienionych sortymentow, aby pokrywata wszystkie koszty eksploatacji?
(n =28, pow. 151898 ha)

i Soar:;;ee"nt . dplc;\llf/;izetziaz @y | Udziat (%) | Od (érednio 21) | Do (sredrio z) (é':gﬂie; )
16 57 4,36 - -
Leszcz S 16 57 - 5,50 -
15 54 - - 5,15
17 61 3,26 - -
Leszcz M 17 61 - 4,30 -
16 57 - - 3,95
16 57 4,76 - -
Plo¢ S 16 57 - 5,85 -
15 54 - - 5.40
17 61 3,44 - -
Ploé M 17 61 - 4,59 -
16 57 - - 4,13
15 54 2,88 - -
Krap 15 54 - 3,89 =
14 50 ] - 3,53

Odpowiedzi na te pytania przynoszg dane zawarte w tabeli 3, kt6re stanowig sugestie
naszych respondentéw.

Nalezy zwréci¢ uwage, ze oczekiwane ceny ryb matocennych wskazato wigcej pod-
miotow, niz wskazujgcych, ze odtowy te byty nieoptacalne (50%, tab. 2). Byto to od 50%
(krgp) do 61% (leszcz M i pto¢ M). Oznacza to, ze kilka gospodarstw, mimo ze wskazato,
ze odtéw ryb matocennych jest ekonomicznie obojetny dla optacalnosci dziatan tych
podmiotow, spodziewa sie uzyskiwania wyzszych cen za te ryby. Mozna z tego wniosko-
wacé, ze co najmniej kilku respondentow uwaza ryby matocenne jedynie za tzw. przytéw,
ale gdyby ceny tych ryb byty wyzsze (czytaj: gdyby byta mozliwos¢ ich sprzedazy, np.
w postaci przetworzonej), odtawialiby intensywniej te gatunki i sortymenty. Niestety, cze-
sto jest tak, ze zysk ekologiczny musi ustgpi¢ przed zyskiem ekonomicznym. Dlatego
wydaje sig, ze w takiej sytuacji najwazniejsze moze by¢ wsparcie Panstwa, ktére niestety
od lat traktuje uprawnionych do rybactwa, jak kazdy inny podmiot gospodarczy. Gdyby
organy panstwowe i samorzgdowe braty pod uwage rowniez srodowiskowo-ochronng
role uprawnionych do rybactwa, by¢ moze sytuacja wyglgdataby korzystniej.
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Wracajgc do spodziewanych cen ryb matocennych, trzeba zauwazy¢, ze ich srednie
ceny ,powyzej”, czyli zapewniajgce wg respondentow zysk dla gospodarstwa, byty niz-
sze, niz ceny ,,do”, czyli zapewniajgce pokrycie wszystkich kosztoéw eksploatacji. Stato
sie tak zapewne z tego wzgledu, ze cen ,powyzej” nie podat jeden z respondentow, nato-
miast podat ceny ,,od —do”, co obrazujg dane zawarte w tabeli 3. Dlatego najlepiej ceny
ryb matocennych oczekiwanych przez respondentow, poréwnac ze Srednimi cenami
faktycznie uzyskiwanymi przez podmioty uprawnione do rybactwa i z cenami zapew-
niajgcymi przynajmniej zwrot kosztéw ich potowu (ceny ,,do”), a nie z cenami zapew-
niajgcymi zysk (tab. 4).

TABELA 4

Poréwnanie cen ryb matocennych wg badan cen ryb z roku 2019 (Mickiewicz 2020) z cenami
oczekiwanymi przez ankietowane podmioty z lat 2018-2020 (100% = cena oczekiwana)

. Gatunek Srednia cena faktyczna | Srednia cena ,do” oczekiwana Réznica (z1) Roznica

i sortyment 2001-2019 (zh) 2018-2020 (zf) (%)
Leszcz S 3,29 5,50 2,21 59,82
Leszcz M 1,82 4,30 2,48 42,33
Pto¢ M 2,45 4,59 2,14 53,38
Krap 1,80 3,89 2,63 32,39

Jak wida¢ z danych zamieszczonych w tabeli 4, zadna z cen ryb matocennych faktycz-
nie uzyskiwana nie spetniata oczekiwan ankietowanych podmiotow nawet w 60%.

Najblizej tego progu znalazta sie cena leszcza Si ptoci M, ale i tak, aby zapewni¢ zwrot
kosztow ich potowu (ceny ,,do”), cena ich zbytu musiataby by¢ prawie dwukrotnie wyzsza.

Niestety, w chwili obecnej, przy braku pomocy ze strony Panstwa, wiele gospo-
darstw nie odtawia ryb matocennych, twierdzac, ze w ten sposob kierujg presje kormora-
na czarnego na te frakcje, a nie na ryby cenne ekologicznie i ekonomicznie. Wydaje sie
jednak, na podstawie badan populacji kormoranéw i ich stale rosnacej liczebnosci, ze
dziatania takie przynoszg odwrotny skutek. De facto, brak odtowow ryb matocennych
zapewnia kormoranom podstawowg baze pokarmowa, a niejako ,przy okazji” rosngce
straty ryb cennych, i to w ich mtodocianych formach (szczupak, wegorz, sandacz, siela-
wa etc.), najtatwiej dostepnych dla kormoranow (Krzywosz i in. 2009, Abramczyk 2010,
Traczuk i in. 2016)

Podsumowanie

1) Na podstawie badan ankietowych mozna jednoznacznie stwierdzi¢, ze do gatunkéw
i ich sortymentéw ekonomicznie matocennych zaliczy¢ nalezy: leszcza S i M, pto¢ M
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oraz krgpia. Ze wzgledu na obecnie osiggang ceng, z grupy tej mozna wykluczy¢ pto¢
S, cho¢ respondenci wskazali w tym wypadku rowniez nieoptacalnos¢ jej potowow.
Byta ona jednak najnizsza ze wszystkich badanych gatunkéw i sortymentow.

2) Blisko 96% respondentéw wskazato, ze odtowy ryb matocennych byty dla gospodar-
stwa nieoptacalne lub obojetne, a jedynie niecate 4%, ze byty one optacalne.

3) Potowy zadnego z badanych gatunkéw i sortymentéw respondenci nie wskazali jako
ekonomicznie efektywnego. Najwyzszg cene faktyczng, w poréwnaniu do ceny ocze-
kiwanej wykazano w przypadku leszcza S (59,82%), za$ najnizsza w przypadku krgpia
(32,39%).

4) Wydaje sie, ze aby w polskich warunkach zapewni¢ opfacalno$¢ odtowéw ryb
matocennych, nalezy umozliwi¢ i wspomaga¢ przetwoérstwo tych ryb w ramach
poszczegblnych gospodarstw rybackich, lub grup gospodarstw, albo dotowac ich
odftowy (z uwagi na ekologiczng koniecznosc¢ ich odtawiania dla spowolnienia procesu
eutrofizaciji).

5) Ryby dotowane mozna by teoretycznie przeznacza¢ do produkciji mgczki rybnej lub
biogazu (Tomczak-Wandzel i Levlin 2013, Trella 2018), ale ze wzgledu na brak mozli-
wosci zapewnienia statych dostaw, taki sposob ich zagospodarowania nie moze by¢
obecnie zastosowany w praktyce.

6) Wszystkie te dziatania wymagajg wsparcia finansowego, czy ze strony krajowych fun-
duszy ochrony wod i Srodowiska, czy Unii Europejskiej. Wsparcie to zamierzone by¢
powinno w celu zapewnienia cho¢by niewielkiej dodatniej efektywnosci ekonomicznej
potowow ryb matocennych, ktérych prowadzenie zwroci sie wielokrotnie w postaci
korzystnych efektoéw ekologicznych.
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Wyniki badan ankietowych rybackich
uzytkownikow

Czes$¢ 3
Czy badane podmioty rybackie przetwarzaja lub planujg
przetwarzac ryby matocenne?

Tomasz Czerwiriski

Zaktad Bioekonomiki Rybactwa, Instytut Rybactwa Srodladowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy

Analizy przedstawione ponizej oparto na danych ankietowych, uzyskanych drogg
elektroniczng od 27 podmiotow uprawnionych do rybactwa w jeziorach, rzekach i zbior-
nikach zaporowych. W ankiecie dotyczgcej problematyki ryb matocennych pojawity sie
rowniez pytania o przetworstwo tych ryb. W przypadku pytar dotyczacych oceny wptywu
poszczegOlnych barier na przetwarzanie ryb matocennych w skali punktowej, poproszo-
no o zaznaczenie stopnia waznosci kazdego z wymienionych gatunkéw/sortymentow
i dziatan w skali od 1 do 5 przyjmujac, ze 5 punktéw oznacza czynnik najwazniejszy, za$
1 punkt — czynnik praktycznie bez znaczenia. Takie podejscie metodyczne pozwolito na
przeprowadzenie analizy wymienionych czynnikow metodg skali rang. Wyniki przedsta-
wiono jako udziat (%) w najwyzszej mozliwej randze, przy czym najwyzsza mozliwa ran-
0a, przyjeta jako 100% tj. 135 pkt., to taka, w ktorej wszyscy respondenci przypisaliby
danemu czynnikowi najwyzszg range 5 punktow.

Zgodnie z podanymi przez 27 podmiotow rybackich informacjami 70,4% responden-
téw nie planuje w najblizszych trzech latach przetwarzac¢ ryb matocennych na przetwory
rybne, natomiast 18,5% juz je przetwarza, a 11,1% planuje rozpoczg¢ ten proces.

Respondenci za pomocg rang ocenili wptyw poszczegblnych barier na przetwarza-
nie ryb matocennych. Najwazniejszg przyczyng, ktéra zdecydowanie zniecheca do
podejmowania decyzji zwigzanych z wdrazaniem nowych proceséw technologicznych,
byty problemy z pozyskaniem pracownikéw. Ten problem otrzymat 74,2% maksymalnej
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Problemy z pozyskaniem pracownikow

Niska optacalno$¢ sprzedazy
przetworéw z tych ryb

oo |

Spetnienie wymagar prawnych
i organizacyjnych

Brak maszyn dedykowanych do
przetworstwa tych ryb

Brak technologii wytwarzania
przetworéw z tych ryb

0,0 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0 60,0 70,0 80,0

Rys. 1. Wptyw poszczegdlnych barier na przetwarzanie ryb matocennych (% maksymalnej mozliwej rangi)

mozliwej rangi(rys. 1). Drugg istotng barierg zniechecajgca do podejmowania ryzyka biz-
nesowego byta niska optacalno$é sprzedazy przetworéw z tych ryb, ktéra otrzymata
73,1% maksymalnej mozliwej rangi. Na trzeciej pozycji przeszkdd wptywajgcych na
przetworstwo ryb matocennych (72,5% maksymalnej mozliwej rangi) byta zré6znicowana
grupa innych barier, charakterystycznych dla poszczeg6lnych badanych podmiotow.
Respondenci wymienili m.in.: brak popytu, brak wsparcia zewnetrznego, brak stabilnych
potowOw oraz zanik potowéw narzedziami czynnymi, presja wedkarska. Na kolejnych
pozycjach znalazty sie bariery prawne i organizacyjne (72,0% maksymalnej mozliwej
rangi), jakie z reguty towarzyszg uruchamiani produkcji we wszelkich przetworniach
i miejscach przygotowywania zywnosci. Nieco mniejsze znaczenie — aczkolwiek rowniez
istotne — miaty bariery techniczne i technologicznie, a wigc brak maszyn dedykowanych
do przetwoérstwa oraz opracowanych technologii przetwarzania ryb matocennych (odpo-
wiednio 69,2% i 60,8% maksymalnej mozliwej rangi).

Przedstawione wyniki wskazujg, ze wedtug oceny respondentéw gtéwnymi bariera-
mi stojgcymi na przeszkodzie przy projektowaniu i wdrazaniu nowych produktéw, sg
czynniki zewnetrzne: brak pracownikéw, niska optacalnos$¢ sprzedazy przetworéw z ryb
matocennych, oraz spetnienie wymagan formalnych. W drugiej natomiast kolejnosci
bariery techniczne i technologiczne zalezne od podmiotéw.
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Matocenne gatunki ryb w jeziorach Polski
w roku 2021

Krystyna Kalinowska', Dariusz Ulikowski', Piotr Traczuk', Maciej Szkudlarek’,
Andrzej Kapusta®, Konrad Stawecki’, Michat Koztowski'

'Zaktad Rybactwa Jeziorowego, Instytut Rybactwa Srodladowego im. Stanistawa Sakowicza —
Panstwowy Instytut Badawczy
27aktad Ichtiologii, Hydrobiologii i Ekologii Wod, Instytut Rybactwa Srédigdowego im.
Stanistawa Sakowicza — Panstwowy Instytut Badawczy

Wstep

Ryby matocenne, zaliczane dawniej do tzw. chwastu rybnego, to gatunki lub ich sor-
tymenty wielkosciowe uznawane za mato wartosciowe pod wzgledem technologicznym
lub przemystowym (Wotoszyk i Borczochowski 1998, Wotos 2015). Do ryb matocennych
w ekosystemach stodkowodnych zaliczane sg ryby karpiowate (pto¢ Rutilus rutilus, ukle-
ja Alburnus alburnus, krap Blicca bjoerkna, leszcz Abramis brama, stonecznica Leuca-
spius delineatus), czasem drobne okoniowate (okon Perca fluviatilis, jazgarz Gymnoce-
phalus cernua) (Wotos i Czerwinski 2021). Do tej grupy ryb mozemy rowniez zaliczy¢
inwazyjne gatunki obce z uwagi na ich negatywny wptyw na ekosystemy wodne, czyli
utrate bior6znorodnosci, przebudowe struktury zespotu ryb rodzimych, a takze zmiany
w strukturze i funkcjonowaniu sieci troficznej (Kapusta 2022). Ryby matocenne to gatunki
wszedobylskie (eurytopowe), znoszgce duze wahania temperatury, zasolenia, odczynu
wody i zawartosci tlenu (Lampert i Sommer 2001). Bardzo powszechnie i licznie wyste-
puja w ekosystemach wodnych, a jednocze$nie nie stanowig obiektu intensywnych
potowdw rybotowstwa komercyjnego lub rekreacyjnego. Charakteryzujg sie duzg
ptodnoscia wzgledng oraz odzywiajg sie zooplanktonem przez znaczng czes$¢ cyklu
zyciowego (Kapusta 2022).

W chwili obecnej zdecydowana wiekszos¢ wod srodlgdowych Polski podlega proce-
sowi szybkiej eutrofizacji, czyli nadmiernego gromadzenia si¢ w wodach gtéwnie
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zwigzkow fosforu i azotu. Wzrostowi trofii jezior towarzyszy zanik wrazliwych gatunkow
ryb (sieja i sielawa), natomiast wzrost populacji ryb o nizszych wymaganiach srodowi-
skowych (krgp, leszcz, pto¢) (Colby iin. 1972). Ryby te sg odporne na pogarszajgcy sie
stan wod i moga by¢ dominujgcym sktadnikiem ichtiofauny w wodach silnie zeutrofizo-
wanych. Wysokie zageszczenia ryb matocennych w ekosystemach wodnych powodujg
znaczne zmniejszenie ilosci pokarmu, co w konsekwencji prowadzi¢ moze do zahamo-
wania tempa wzrostu i wypierania cenniejszych gatunkéw ryb (Szulecka i Czerwinski
2018, Szulecka 2021). Problemem dla gospodarki rybackiej staje sie obnizenie wydajno-
$ci potowowej cennych gatunkéw ryb i zagospodarowanie ryb matocennych (Wotos
2015).

Cechg charakterystyczng ryb matocennych jest stosunkowo niski poziom ttuszczu,
dos$¢ wysoka zawarto$¢ wody, duza zawartos¢ biatka, potasu, fosforu, wapnia i wielonie-
nasyconych kwasow ttuszczowych oraz niska kalorycznos¢ (Czerwinska 2005, Bienkie-
wicz i in. 2008, Szulecka 2022). Niewielkie rozmiary i stosunkowa duza oscisto$¢ drob-
nych ryb karpiowatych powoduja, ze sg one stabo zagospodarowywane (Mickiewicz
2000, Czerwinski 2021). Ryby matocenne bedgce zrédtem tatwo przyswajalnego biatka
oraz kwasow ttuszczowych z rodziny omega-3, mogg stanowi¢ zarowno gtéwny, jak
i dodatkowy sktadnik roznych rodzajow zywnosci, takich jak konserwy rybno-warzywne,
wyroby formowane, produkty rybne mrozone czy produkty przekaskowe (Krzywinski
i Tokarczyk 2011, Krzywinski iin. 2014). Gatunki te moga by¢ takze sktadnikiem pasz dla
innych gatunkdw ryb, np. sumow czy pstraggoéw (Czerwinski 2021), zwierzat futerkowych
(Mickiewicz 2000) oraz nawozow do uprawy warzyw i owocow (Mazur in. 2013, llle-
ra-Vives i in. 2015). Ponadto za wykorzystaniem ptoci przemawia powszechna dostep-
nos¢ w ekosystemach stodkowodnych, niska cena, brak limitow potowowych oraz brak
okresdéw ochronnych podczas tarta (Szulecka 2022).

Celem pracy jest analiza obfitosci i udziatu matocennych gatunkoéw ryb (ukleja, krap,
pto¢iwzdrega < 200 g, leszcz < 1000 g, jazgarz i okon < 100 g) w catkowitej liczebnosci
i biomasie ryb, oraz zbadanie dominacji i struktury wielko$ciowej tych ryb w zréznicowa-
nych morfometrycznie i troficznie jeziorach Polski w roku 2021.

Materiaty i metody

Badania prowadzono w 145 jeziorach o powierzchni 50-791 ha i gtebokosci maksymal-
nej 0,4 — 45,0 m, potozonych na terenie oSmiu wojewddztw w okresie od 5 lipca do 5 paz-
dziernika 2021 r. w ramach Panstwowego Monitoringu Srodowiska. Temperature, tlen roz-
puszczony w wodzie (mg/l, % nasycenia) mierzono in situ w profilu pionowym, co 1 m przy
pomocy wieloparametrycznej sondy pomiarowej (Yellow Spring Instruments, USA). Prze-
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TABELA 1
Morfometryczna charakterystyka badanych jezior

Trofia Liczba jezior Powierzchnia (ha) Gteboko$¢ maksymalna (m)
Oligotrofia 3 83,5 — 156,1 6,5-40,5
Mezotrofia 39 52,0 - 765,3 2.6 -45,0
Eutrofia 84 50,0 -790,7 0,4 -45,0
Hypertrofia 19 51,8 —461,3 1,4 -23,1
tgcznie 145 50,0 - 790,7 0,4 -45,0

zroczysto$¢ wody okreslano przy pomocy kragzka Secchiego. Wskaznik stanu troficznego
(TSI) jezior obliczono na podstawie widzialnosci krgzka Secchiego wedtug Carlsona (1977).
Przyjeto, ze jeziora z TSI < 40 to jeziora oligotroficzne, 40-50 — mezotroficzne, 50-70 — eutro-
ficzne oraz >70 — hypereutroficzne. Charakterystyke badanych jezior z podziatem na typy
troficzne przedstawiono w tabeli 1. Najwiecej byto jezior eutroficznych (84 jeziora, 57,9%
badanych jezior), a najmniej oligotroficznych (3 jeziora, 2,1% badanych jezior).

Ryby towiono przy uzyciu zestawéw sieci nordyckich zgodnie z normg europejska
(EN 14757). Wontony denne miaty 30 m dtugoéci i 1,5 m wysokosci i sktadaty sie z 12
paneli o dtugosci 2,5 m o r6znej wielkosci oczek w zakresie od 5 do 55 mm. Wontony
pelagiczne miaty 27,5 m dtugosci i 6 m wysokosci i sktadaty sie z 11 paneli o wielkosci
oczek od 6,25 do 55 mm. Czas potowu wynosit 12 godz. (18.00-6.00). Wszystkie ztowio-
ne ryby byty oznaczone do gatunku i policzone. Pomiary dtugos$ci catkowitej (TL) i masy
ciata (BW) ztowionych osobnikdéw okreslono z doktadnosécig odpowiednio do 1,0 mmido
0,1 g. Efektywnos$¢ naktadu potowowego (CPUE — catch per unit effort) przeliczono na
powierzchnie 100 m? sieci korzystajgc z liczebnosci (NPUE) i biomasy (WPUE).

Zaleznoséci pomiedzy NPUE oraz WPUE gatunkéw ryb matocennych a parametrami
morfometrycznymi (powierzchnia, gteboko$¢ maksymalna) i troficznymi (TSI) okreslano
na podstawie analizy korelacji liniowej Pearsona oraz analizy redundancji (RDA). Analizy
statystyczne wykonano przy uzyciu programu STATISTICA 8.0 i CANOCO 5.

Wyniki

Gatunki matocenne — wystepowanie, obfitos¢ i struktura

Okon o masie < 100 g zostat ztowiony we wszystkich badanych jeziorach (frekwencja
100%; tab. 2). Jego udziat w catkowitej liczebnosci ztowionych okoni wynosit powyzej
60,0%, natomiast w biomasie zmieniat sie w bardzo szerokim zakresie od 8,0 do 100%.
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TABELA 2
Lista gatunkéw ryb matocennych wystepujgcych w jeziorach oraz ich frekwencja

Gatunek Liczba jezior Frekwencja (%)
Okon Perca fluviatilis 145 100,0
Pto¢ Rutilus rutilus 144 99,3
Leszcz Abramis brama 137 94,5
Jazgarz Gymnocephalus cernua 135 93,1
Ukleja Alburnus alburnus 135 93,1

Krap Blicca bjoerkna 132 91,0
Wzdrega Scardinius erythrophthalmus 122 84,1

Liczba ztowionych okoni wahata sie od 3 do 8826 osobnikéw. Najmniej osobnikéw
odtowiono w Jeziorze Lubinieckim (woj. lubuskie, pow. 79,4 ha, gt. maks. 5,9 m, TSI
62,0), za$ najwiecej w jeziorze Lemiet (woj. warminsko-mazurskie, pow. 78,8 ha, gt.
maks. 18,3 m, TSI 52,3). Wzgledna liczebno$¢ (NPUE) zmieniata sie od 0,4 do 852,8
0s./100 m?, zas wzgledna biomasa (WPUE) od 8,3 do 8054,1 g/100 m?. Najnizsze warto-
$ci NPUE, jaki WPUE zanotowano w Jeziorze Lubinieckim, natomiast najwyzsze w jezio-
rze Wieczno Pétnocne (woj. kujawsko-pomorskie, pow. 147,6 ha, gt. maks. 18,3 m, TSI
59,2). Udziat okonia w catkowitej liczebnoséci odtowionych ryb wahat sie od 0,2% do
98,0% (Srednia 33,2 + 22,3%, rys. 1). Najnizszy udziat zarejestrowano w jeziorze Lutol
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Rys. 1. Udziat poszczegoélnych gatunkéw ryb matocennych w catkowitej liczebnosci ztowionych ryb w badanych jeziorach (wartosci $red-
nie + odchylenie standardowe oraz zakresy)
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Rys. 2. Udziat poszczegolnych gatunkéw ryb matocennych w catkowitej masie ztowionych ryb w badanych jeziorach (wartosci $rednie +
odchylenie standardowe oraz zakresy)

(woj. lubuskie, pow. 144,4 ha, gt. maks. 8,3 m, TSI 78,4), za$ najwyzszy w Jeziorze Czar-
nym (woj. pomorskie, pow. 61,0 ha, gt. maks. 23,1, TSI 77,4). Udziat okonia w catkowite]
biomasie odtowionych ryb zmieniat sie od 0,2% w jeziorze Lubinieckim do 79,2%
w Jeziorze Czarnym ($rednia 19,8 + 13,0%; rys. 2). Pod wzgledem liczebnosci byt to
dominujacy gatunek w 75 jeziorach, natomiast pod wzgledem biomasy — w 34 jeziorach.
W 33 jeziorach okon dominowat zarbwno w liczebnosci, jak i biomasie ztowionych ryb.
Najmniejsze ztowione osobniki okonia wazyty 0,5 g, natomiast najwiekszy osobnik miat
mase 1271,4 g. Wsrdd przeszto 175 tys. okoni, najwiecej byto osobnikéw drobnych (< 10
), ktore stanowity az 72% wszystkich ztowionych ryb z tego gatunku (rys. 3). Osobniki
powyzej 100 g stanowity nieco ponizej 2% wszystkich ztowionych okoni.

Pto¢ o masie < 200 g wystepowata w 144 jeziorach (99,3% badanych jezior; tab. 2).
Jej udziat w catkowitej liczebnosci i biomasie ztowionych ptoci byt stosunkowo wysoki
i wynosit ponad 52,7%. Warty podkreslenia jest fakt, iz w 60 jeziorach (41,4% badanych
jezior) wystepowaty tylko osobniki < 100 g. Liczba ztowionych osobnikéw wahata sie od
31 w eutroficznym Jeziorze Lubinieckim do 4437 w jeziorze Pton (woj. zachodniopomor-
skie, pow. 790,7 ha, gt. maks. 4,5 m, TSI 70,0). NPUE zmieniato sie od 3,9 0s./100 m?
(jezioro Lginsko —woj. lubuskie, pow. 68,6 ha, gt. maks. 16,9 m, TSI158,4) do 653,3 (jezio-
ro Wieczno Pétnocne). WPUE przyjmowato wartosci w zakresie od 59,8 g/100 m? (Jezio-
ro Wieleckie — woj. kujawsko-pomorskie, pow. 52,9 ha, gt. maks. 1,1 m, TSI 60,0) do
10965,1 g/100 m? (jezioro Wieczno Pétnocne). Udziat ptoci w catkowitej liczebnoéci
zmieniat sie 0d 3,4 do 77,0% (Srednia 25,2 + 14,0%; rys. 1). Najnizszy udziat stwierdzono
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Rys. 3. Rozktad masy ciata okonia ztowionego w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

w Jeziorze Chrzypskim (woj. wielkopolskie, pow. 304,3 ha, gt. maks. 15,0 m, TSI 48,0),
a najwyzszy w jeziorze tukie (woj. lubelskie, pow.150,1 ha, gt. maks. 6,5 m, TSI 51,5).
Udziat w biomasie wahat sie od 3,3 do 66,3% (Srednia 26,2 + 11,6%; rys. 2). Najnizszy
udziat zanotowano w jeziorze Kuchnia (kujawsko-pomorskie, pow. 56,9 ha, gt. maks. 5,0
m, TS170,0), za$ najwyzszy w jeziorze Kwiecko (woj. zachodniopomorskie, pow. 83,5 ha,
gt. maks. 6,5 m, TSI 38,6). Gatunek ten dominowat w liczebnosci w 34 jeziorach, nato-
miast w biomasie w 63 jeziorach. W 31 jeziorach pto¢ dominowata zaréwno w liczebno-
&ci, jak i biomasie. Masa najmniejszych osobnikow wynosita 0,5 g. Najwiekszy osobnik
0 masie 777,2 g zostat ztowiony w jeziorze Krepsko Srednie (woj. zachodniopomorskie,
pow. 71,1 ha, gt. maks. 17,7 m, TSI 43,7). Sposrdd przeszto 110 tys. osobnikdéw zdecy-
dowanie najwiecej byto tych najmniejszych o masie < 10 g (47,1% wszystkich ztowio-
nych osobnikow; rys. 4). Zaledwie 850 osobnikow (0,8 % wszystkich ptoci) miato mase
ciata powyzej 200 g.

Leszcz 0 masie < 1000 g zostat ztowiony w 137 jeziorach (94,5% badanych jezior;

tab. 2). Jego udziat w catkowitej liczebnosci ztowionych leszczy zmieniat sie od 50,0 do
100%, za$ w biomasie od 8,8 do 100%. Nalezy zaznaczy¢, iz w 123 jeziorach (84,8%
badanych jezior) nie zanotowano obecnoéci leszczy o masie > 1000 g. Liczba ztowio-
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Rys. 4. Rozktad masy ciata ptoci ztowionej w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

nych osobnikbw zmieniata sie w bardzo szerokim zakresie od 1 osobnika w Jeziorze
Sremskim (woj. wielkopolskie, pow. 117,6 ha, gt. maks. 45,0 m, TSI 54,2) do 1321 osob-
nikobw w jeziorze Kolno (woj. podlaskie, pow. 264,4 ha, gt. maks. 3,3 m, TSI 63,2). NPUE
wahato sie od 0,03 0s./100 m? w jeziorze Sremskim do 244,6 0s./m? w jeziorze Kolno,
za$ WPUE od 0,2 g/100 m? (Jezioro Sremskie) do 3683,7 g/100 m? (jezioro Kuchnia —
woj. kujawsko-pomorskie, pow. 56,9 ha, gt. maks. 5,0 m, TSI 70,0). Udziat tego gatunku
w catkowitej liczebnosci zawierat sie w przedziale od 0,02 do 63,21% ($rednia 6,41 +
9,22%; rys. 1), natomiast w biomasie od 0,01 do 47,14% ($rednia 10,2 + 9,8%; rys. 2).
Najnizszy udziat w liczebnosci i biomasie zanotowano w jeziorze Sremskim, a najwyzszy
w jeziorze Kuchnia. Leszcz byt gatunkiem dominujgcym w liczebnosci w czterech jezio-
rach, zas w biomasie w 12 jeziorach. W czterech jeziorach (Kuchnia, Lubinieckie, Kolno
i Pilwag) leszcz dominowat zaréwno w liczebnosci, jak i biomasie. Dtugo$¢ ciata ztowio-
nych osobnikédw zmieniata sie w zakresie od 82 do 314 mm. Sposrod przeszto 23 tys.
ztowionych leszczy 50% miato mase ciata ponizej 10 g. Osobniki o wadze powyzej 1000
g stanowity zaledwie 0,1% wszystkich ztowionych osobnikéw (rys. 5).

Jazgarz wystepowat w 135 jeziorach (93,1% badanych jezior; tab. 2). Liczba ztowio-
nych osobnikéw wahata od 2 do 798. Najmniej osobnikéw ztowiono w jeziorze Zalno

43



14000
12000 - 49,9 n=23214
42,8

10000

8000 -

Liczba osobnikow

6000 -

4000 -

2000 - 7,0
0,2 0,1
04
<10 10-100 100-500 500-1000 >1000
Masa ciata (g)

Rys. 5. Rozktad masy ciata leszcza ztowionego w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

(woj. kujawsko-pomorskie, pow. 50,0 ha, gt. maks. 5,5 m, TSI 60,7), za$ najwiecej
w Jeziorze Gréjeckim (woj. wielkopolskie, pow. 70,5 ha, pow. 5,6 m, TSI 81,8). NPUE
wahato sie od 0,2 do 118,2 0s./100 m2, za$ WPUE od 1,2 do 775,9 g/100 m?. Najnizsze
warto$ci NPUE | WPUE zanotowano w jeziorze Smiadowo (woj. zachodniopomorskie,
pow. 129,9 ha, gt. maks. 15,0 m, TSI 44,6), a najwyzsze w Jeziorze Grojeckim. Udziat
jazgarza w catkowitej liczebnosci zawierat sie w przedziale od 0,1 do 34,2% (Srednia 3,8
+5,5%; rys. 1), natomiast w biomasie od 0,1 do 20,7% ($rednia 1,8 + 2,4%; rys. 2). Naj-
nizszy udziat w liczebnoéci zanotowano w jeziorze Zalno, natomiast najwyzszy w Jezio-
rze Grojeckim. Najnizszy udziat w biomasie stwierdzono w jeziorze Smiadowo, a najwyz-
szy w Jeziorze Grojeckim. Jazgarz byt gatunkiem dominujgcym tylko w liczebnosci
(34,2%) i tylko w jednym jeziorze, a mianowicie w niestratyfikowanym Jeziorze Gréjec-
kim. Dtugos¢ ciata ztowionych osobnikéw zmieniata sie w zakresie od 55 do 164,0 mm,
natomiast masa od 0,5 do 80,0 g. Sposréd ok. 15 tys. ztowionych osobnikdéw najwiecej,
bo az 48%, miescito sie w klasie wielkosci 5-10 g (rys. 6). Osobniki wieksze (powyzej 20
g) stanowity zaledwie 4% wszystkich ztowionych osobnikéw.

Ukleja zostata ztowiona w 135 jeziorach (93,1% badanych jezior; tab. 2). Liczba
osobnikéw wahata sie od 1 do 6548 osobnikéw. Po jednym osobniku ztowiono w czte-
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Rys. 6. Rozktad masy ciata jazgarza ztowionego w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

rech jeziorach. Byty to jeziora: tasinskie (woj. kujawsko-pomorskie, pow. 155,2 ha, gt.
maks. 5,2 m, TSI 70,0), Czajcze (woj. zachodniopomorskie, pow. 71,5 ha, gt. maks. 4,6
m, TSI 54,2), Kietbicze (woj. zachodniopomorskie, pow. 71,6 ha, gt. maks. 4,5 m, TSI
41,9) i Kozie (woj. zachodniopomorskie, pow. 50 ha, gt. maks. 0,4 m, TSI 67,4). Najwie-
kszg liczbe osobnikow ztowiono w Jeziorze Wolsztyhskim (woj. wielkopolskie, pow.
124,2 ha, gt. maks. 4,2 m, TS166,7). NPUE zmieniato sie od 0,2 0s./100 m? (jezioratasin-
skie, Czajcze i Kietbicze) do 1341,7 0s./100 m? (jezioro Skrwilno — woj. kujawsko-pomor-
skie, pow. 70,8 m, gf. maks. 1,4 m, TS183,2), natomiast WPUE od 1,5 g/100 m? w jeziorze
Kietbicze do 12022,4 g/100 m? w Jeziorze Wolsztynskim. Udziat uklei w catkowitej
liczebnosci i biomasie zespotu ryb wynosit odpowiednio 0,1 — 74,3% ($rednia
14,3 £ 15,4%; rys. 1) 10,02 — 49,9% (Srednia 8,8 + 10,0%; rys. 2). Pod wzgledem liczeb-
nosci ukleja dominowata w 17 jeziorach, natomiast pod wzgledem biomasy w oS$miu
jeziorach. Dtugos¢ ciata ztowionych osobnikow zmieniata sie od 53 do 165,0 mm, nato-
miast biomasa od 0,7 do 47,0 g. Okoto 45% osobnikéw miesécito sie w klasie wielkosci
5-10 g (rys. 7). Osobniki o masie ciata powyzej 20 g stanowity jedynie 2,5% wszystkich
osobnikdéw.

Krgp zostat stwierdzony w 132 jeziorach (91,0% badanych jezior; tab. 2). Liczba
ztowionych osobnikoéw zmieniata sie w zakresie od 3 do 2535 osobnikéw. Najmniej ryb
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Rys. 7. Rozktad masy ciata uklei ztowionej w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

tego gatunku ztowiono w jeziorze Purdy (woj. warminsko-mazurskie, pow. 86,6 ha, gt.
maks. 31,6 m, TSI41,9) i Jeziorze Wapinskim (woj. wielkopolskie, pow. 85,4 ha, gt. maks.
12,3 m, TSI 44,6), zas najwiecej w Jeziorze Runowskim Duzym (woj. kujawsko-pomor-
skie, pow. 53,9 ha, gt. maks. 4,3 m, TSI 73,2). NPUE wahato sie 0od 0,1 0s./100 m? w jezio-
rze Purdy do 512,1 0s./100 m? w Jeziorze Runowskim Duzym, zas WPUE od 7,6 g/100
m? w jeziorze Purdy do 10764,4 g/100 m? w jeziorze Skrwilno (woj. kujawsko-pomorskie,
pow. 70.8 ha, gt. maks. 1,4 m, TSI 83,2). Udziat tego gatunku w catkowitej liczebnosci
zawierat sie w przedziale od 0,1 do 65,9% ($rednia 10,8 £ 12,2%; rys. 1), natomiast w bio-
masie od 0,2 do 59,4% ($rednia 10,1 £ 9,7%; rys. 2). Krgp dominowat ilosciowo w 13
jeziorach, natomiast wagowo w 12 jeziorach. W szesciu jeziorach (Niskie Brodno,
Runowskie Duze, Zalno, Stryjewskie, £ 6dzko-Dymaczewskie i Witobelskie) gatunek ten
dominowat zaréwno w liczebnosci, jak i biomasie. Dtugos¢ ciata ztowionych osobnikow
zmieniata sie w zakresie od 90 do 367 mm, natomiast masa ciata od 0,7 do 463,0 g. Spo-
$rod ok. 40 tys. ztowionych osobnikéw najwiecej, bo az 49%, miato mase ciata ponizej 10
g (rys. 8). Osobniki powyzej 50 g stanowity tylko 6% wszystkich ztowionych osobnikow.
Wzdrega o masie ciata < 200 g zostata ztowiona w 122 jeziorach (84,1% badanych
jezior; tab. 2). Udziat jej w catkowitej liczebnosci i biomasie wszystkich ztowionych
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Rys. 8. Rozktad masy ciata krapia ztowionego w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

wzdreg zmieniat sie w szerokim zakresie (odpowiednio 21,7 —100% i 5,8 — 100%). W 82
jeziorach (56,6% badanych jezior) wystepowaty wytgcznie osobniki < 200 g. Liczba
ztowionych osobnikéw zmieniata sie od 1 (10 jezior) do 223 (jezioro Tarnowskie Duze -
woj. lubuskie, pow. 91,6 ha, gt. maks. 7,5 m, TSI 50,5). NPUE przyjmowato wielkosci
w zakresie od 0,1 0s./100 m? (Jezioro Pakoskie Potudniowe — woj. kujawsko-pomorskie,
pow. 464,7 ha, gt. maks. 14,8 m, TSI 62,3) do 30,6 0s./100 m? (jezioro Swierczynskie
Wielkie —woj. zachodniopomorskie, pow. 52,1 ha, gt. maks. 1,3 m, TS160,4). WPUE mie-
Scito sie w zakresie 0,6 — 1043,3 g/100 m?. Najnizszg wielko$¢ odnotowano w jeziorze
Lginsko, najwyzszg za$ w Jeziorze Tarnowskim Duzym. Udziat wzdregi w catkowitej
liczebnosci wahat sie od 0,02% do 15,0% ($rednia 1,59 + 2,21%; rys. 1). Udziat tego
gatunku w catkowitej biomasie zespotu ryb zmieniat sie od 0,02 do 29,7% (Srednia 3,13 +
4,26%; rys. 2). Najnizszy udziat zarbwno w liczebno$ci, jak i biomasie ryb stwierdzono
w Jeziorze Tumianskim (woj. warminsko-mazurskie, pow. 120,6 ha, gt. maks. 17,0m, TSI
63,2), najwyzszy zas w Jeziorze Tarnowskim Duzym. Wzdrega byta gatunkiem domi-
nujgcym w catkowitej biomasie jedynie w jednym jeziorze, a mianowicie w Jeziorze Tar-
nowskim Duzym. Masa ciata osobnikoéw zmieniata sie od 1,0 do 471,9 g. Spoérdd ok. 5
tys. osobnikow ztowionej wzdregi najwiecej (1038 os., 21,2%) miescito sie w klasie wiel-
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Rys. 9. Rozktad masy ciata wzdregi ztowionej w badanych jeziorach. Liczby nad stupkami oznaczajg udziat procentowy

kosci 10-20 g (rys. 9). Dos¢ liczne byty osobniki zaréwno w grupie ryb <10 g, jak i w prze-
dziale 20-30 g, ktére stanowity odpowiednio 18,2% i 18,6%.

taczny udziat ryb matocennych w catkowitej liczebnos$ci zespotu ryb wynosit 36,0 —
99,7% (Srednia 92,2 + 9,6 %), czyli sposréd 470393 ztowionych ryb, az 433753 osobniki
to ryby matocenne. Najnizszy udziat ryb matocennych zanotowano w ptytkim hypertro-

ficznym jeziorze Skrwilno, zas najwyzszy w ptytkim eutroficznym Jeziorze Witobelskim
(woj. wielkopolskie, pow. 100,3 ha, gt. maks. 3,7 m, TSI 66,9). Warty podkreslenia jest
fakt, ze az w 111 jeziorach (76,6% badanych jezior) ryby matocenne stanowity powyzej
90% catkowitej liczebnosci ztowionych ryb. Nieco inaczej przedstawiat sie udziat ryb
matocennych w catkowitej biomasie. Najnizszg warto$¢ (36,8%) zanotowano w jeziorze
Usciwierz (woj. lubelskie, pow. 284,1 ha, gt. maks. 6,6 m, TSI 49,0), za$ najwyzszg
(99,9%) w Jeziorze Witobelskim. Sredni udziat wynosit 77,2 + 13,8%, czyli z catkowitej
masy ztowionych ryb wynoszacej 7749 kg, az 5982 kg to ryby matocenne. Najwiecej
jezior (50 jezior, 34,5% badanych jezior) miato udziat od 80 do 90% ryb matocennych.
Stosunkowo liczne byty jeziora, w ktérych udziat gatunkéw matocennych wynosit powy-
zej 90% (24 jeziora, 16,6% badanych jezior). Zaréwno w liczebnosci, jak i biomasie
gatunkami dominujgcymi wsrod ryb matocennych byty gtownie okon i pto¢. Pod wzgle-
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dem liczebnosci pto¢ (2,1-87,9% catkowitej liczebnosci ryb matocennych) dominowata
w 31 jeziorach, natomiast pod wzgledem biomasy (4,8 — 84,3% catkowitej biomasy ryb
matocennych) w 73 jeziorach. Okon (0,2 — 88,6% catkowitej liczebnosci ryb matocen-
nych, 0,4 — 100% catkowitej biomasy) dominowat liczebnie w 77 jeziorach, za$ w bioma-
sie w 36 jeziorach. Leszcz (0,02-68,5% catkowitej liczebnosci ryb matocennych,
0,01-87,5% biomasy) dominowat w 4 jeziorach w liczebnosci, zas w 12 jeziorach w bio-
masie. Kragp (0,11 — 66,8% liczebnosci, 0,17 — 59,5% biomasy) zaréwno w liczebnosci,
jak i biomasie dominowat w 14 jeziorach, w wiekszosci byty to te same jeziora. Ukleja
(0,1 —77,6% liczebnosci, 0,02 —58,7% biomasy) byta gatunkiem liczebnie dominujgcym
w 18 jeziorach. Jej dominacja w catkowitej biomasie zaznaczyta sie¢ w 9 jeziorach.
Jazgarz (0,07 — 36,24% catkowitej liczebnosci, 0,07 — 26,8% catkowitej biomasy) domi-
nowat liczebnie tylko w jednym jeziorze. Wzdrega (0,02 — 17,46% liczebnosci, 0,02 —
44,18% biomasy) dominowata jedynie w biomasie ryb jednego jeziora (Jezioro Tarnow-
skie Duze).

Biorac po uwage $rednig ze wszystkich jezior mozna stwierdzi¢, ze najwigkszy udziat
w catkowitej liczebnosci ryb matocennych miat okon, a w biomasie pto¢ (rys. 10). Udziat
jazgarza i wzdregi zaréwno iloSciowo, jak i wagowo nie przekraczat 4%. Z tacznej liczby
437,5tys. ztowionych osobnikow wszystkich wyzej wymienionych gatunkéw ryb ok. 60%
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Rys. 10. Udziat poszczegolnych gatunkéw ryb matocennych w tacznej liczebnosci tej frakcji ryb w badanych jeziorach (wartosci $rednie)
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Rys. 11. Rozktad masy ciata wszystkich ztowionych osobnikéw okonia, ptoci, leszcza, jazgarza, uklei, krapia i wzdregi w badanych jeziorach

stanowity ryby o masie ciata ponizej 10 g (rys. 11). Stosunkowo wysoki udziat (39%)
miaty tez ryby o masie 10—100 g. Zaledwie niecaty procent przypadat na ryby > 200 g.

Zaleznosci pomiedzy rybami matocennymi
a parametrami sSrodowiskowymi

Liczebno$¢ (NPUE) i biomasa (WPUE) poszczegélnych gatunkéw ryb matocennych
wykazywata istotne statystycznie korelacje z parametrami morfometrycznymi
(powierzchnia i gtebokos€) i wskaznikiem stanu trofii (TSI) jezior (tab. 3). W wiekszosci
przypadkdw byty to korelacje wysoce istotne statystycznie. Krgp byt jedynym gatunkiem,
ktorego liczebno$c¢ i biomasa byty ujemnie skorelowane z powierzchnig jezior. Liczeb-
nos$¢ i biomasa wszystkich gatunkow ryb, z wyjatkiem okonia, wykazywaty ujemne kore-
lacje z gtebokoscig maksymalng jezior. W przypadku wiekszosci gatunkéw, oprécz oko-
nia i wzdregi, liczebnos¢ i biomasa byty dodatnio skorelowane z trofig badanych jezior.
Analiza redundancji (RDA) wykazata, ze liczebno$¢ ptoci, leszcza i uklei wykazywata sil-
ny dodatni zwigzek z TSI, natomiast ujemny z gtebokoscig maksymalng badanych jezior
(rys. 12). Podobne zaleznosci stwierdzono w przypadku biomasy ryb matocennych przy
czym sita tych zaleznosci byta nieco mniejsza (rys. 13).
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TABELA 3
Wspotczynniki korelacji (n = 145) pomiedzy parametrami morfometrycznymi i wskaznikiem
stanu trofii (TSI) jezior a liczebnoscig (NCPUE) i biomasg (WPUE) gatunkéw
ryb matocennych. ns — korelacja nieistotna statystycznie,
*-p<0,05 *-p<0,01,* -p<0,001, ** - p < 0,0001

Gatunek Powierzchnia Gteboko$¢ maksymalna TSI
NPUE ns ns ns
Okon
WPUE ns ns ns
NPUE ns -0,37**** 0,40
Pto¢
WPUE ns -0,32**** 0,27***
NPUE ns -0,36**** 0,42%***
Leszcz
WPUE ns -0,27** 0,31***
NPUE ns -0,20* 0,27**
Jazgarz
WPUE ns -0,24** 0,44***
i NPUE ns -0,31*** 0,39****
Ukleja
WPUE ns -0,31*** 0,40****
NPUE -0,17* -0,30*** 0,27**
Krap
WPUE ns -0,28*** 0,39****
NPUE ns -0,25** ns
Wzdrega
WPUE ns -0,19* ns
Dyskusja

Wedtug danych literaturowych w réznym czasie r6zne gatunki i sortymenty ryb uwa-
zane byty/sg za matocenne (Wotos 2021). Jednak zakresy wielko$ciowe dla leszcza
(< 1000 g), ptoci i okonia (< 200 g) byty i sg nadal identyczne (Wotos 2021). W niniejszej
pracy do ryb matocennych, oprécz okonia, ptoci, leszcza, jazgarza, uklei i krgpia, zaliczo-
no rébwniez wzdrege z uwagi na jej duzg oscistoS€¢ i mate znaczenie gospodarcze.
W przypadku okonia za matocenne uznano osobniki ponizej 100 g, poniewaz wigksze
osobniki (100—200 g) sg cenng rybg pod wzgledem konsumenckim, jak i atrakcyjnym
obiektem potowoéw wedkarskich. Do ryb matocennych nie zaliczono natomiast stynki,
kt6ra ma duze znaczenie gospodarcze i w czasach obecnych jest chetnie konsumowang
ryba, cho¢ trudno dostepng ze wzgledu na specyficzny sposéb jej potowu. W naszych
badaniach stynka zostata ztowiona tylko w mezotroficznym jeziorze Dejguny (woj. war-
minsko-mazurskie, pow. 765,3 ha, gt. maks. 45,0 m). Z kolei stonecznica zostata pomi-
nieta, poniewaz praktycznie nie ma mozliwosci jej potowu za pomocg typowych narzedzi
rybackich oraz nie jest celem potowow wedkarskich. Jej obecnos¢ jest stwierdzana jedy-
nie w badaniach naukowych i potowach monitoringowych.
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Wielko$¢ odtowow ryb matocennych i ich udziat w catkowitej liczebnosci i biomasie
ztowionych ryb zalezy od stosowanych metod, gtéwnie rodzaju sieci i wielkosci oczek,
terminu potowu oraz celu potowu (gospodarczy, naukowy, regulacyjny i monitoringowy).
Udziat ryb matocennych w catkowitych odtowach rybackich zmieniat sie na przestrzeni
lat i byt uzalezniony od sytuacji gospodarczej kraju (Wotos i Czerwinski 2021). W latach
2011-2020 wynosit on od 6,1% w Jeziorze Mikotfajskim do 31,0% w jeziorze tabedz
(Wotos i Czerwinski 2021). Wedtug Mickiewicza (2000) i Krzywinskiegoiin. (2014) gatun-
ki matocenne stanowty 25 — 40% masy odtowodw catkowitych w polskich jeziorach przez
gospodarstwa rybackie. W niniejszych badaniach udziat ryb matocennych w catkowitej
liczebnosci i biomasie ztowionych ryb byt znacznie wyzszy i wynosit odpowiednio 36,0 —
99,7% (Srednia 92,2%) i 36,8 — 99,9% ($r. 77,2%). Podobnie stosunkowo wysoki udziat
(55,7 — 80,7%) ryb matocennych (leszcz S i M, krgp, pto¢ M, drobnica nietowarowa)
stwierdzono w latach 2003-2018 w zbiornikach zaporowych (Dobczycki, Goczatkowicki,
Witoctawski, Zegrzynski) (Czerwinski 2021). Przyczyny niskiego udziatu ryb matocen-
nych w odtowach gospodarczych to wysokie koszty potowdw narzedziami ciggnionymi,
niski popyt i cena, spadek liczby rybakdw, niewielkie lub brak mozliwosci przetwarzania,
presja kormoranéw, zmiany klimatyczne i antropopresja (Wotos i Trella 2021). Zwigksze-
nie odtowow gatunkdéw ryb matocennych moze mie¢ pozytywny wptyw na zmniejszenie
skutkow eutrofizacji i poprawe warunkéw pokarmowych innych gatunkéw ryb. Potowy
ryb matocennych mogtyby przyczynic sie do poprawy struktury gatunkowej ichtiofauny
silnie zeutrofizowanych jezior (Szulecka i Czerwinski 2018, Szulecka 2021).

W odtowach rybackich gatunkiem dominujacym w$rdd ryb matocennych byt leszcz,
ktory w jeziorach Tatty-Rynskie, Betdany, Mikotajskie i Tattowisko stanowit odpowiednio
80,3%, 89,2%, 94,4% i 76% masy ryb (Wotos i Czerwinski 2021). Nasze badania poka-
zaty, ze gatunkami dominujgcymi byty przede wszystkim pto¢ i okon. Ponadto, w kilkuna-
stu jeziorach liczebnie dominowata ukleja i krgp (odpowiednio 18 i 14 jezior), zas w bio-
masie krgp i leszcz (odpowiednio 14 i 12 jezior).

Wzrostowi trofii wod towarzyszy wzrost liczebnosci drobnych ryb karpiowatych, kté-
re uznawane sg za gatunki matocenne (Kapusta 2022). Morfometria jeziora (powierzch-
nia i gtebokos¢) jest jednym z najwazniejszych czynnikbw wptywajgcych na sktad
zespotow ryb (Jeppesen i in. 2000, Olin i in. 2002, Mehner i in. 2007, Kalinowska i in.
2023). W niniejszych badaniach okazato sig, ze wszystkie matocenne gatunki ryb wyste-
powaty w jeziorach o zréznicowanej trofii (od oligo- do hypertrofii) i morfometrii (od
ptytkich do gtebokich). Zarédwno liczebnos¢, jak i biomasa wszystkich gatunkow ryb
matocennych, oprécz okonia i wzdregi, wzrastaty wraz ze wzrostem stanu troficznego
jezior, natomiast obnizaty sie wraz ze wzrastajgcg ich gtebokoscig maksymalng. O ile
udziat ryb matocennych w odtowach rybackich w ostatnich latach obnizyt sie dos¢

53



znacznie z 48,1% do 27,2% (Wotos i Draszkiewicz-Mioduszewska 2021), o tyle w bada-
niach monitoringowych (naukowych) stuzacych okresleniu struktury zespotu ryb moze
on zwiekszy¢ sie z uwagi na szybko postepujaca eutrofizacje jezior, zmiany klimatyczne
i antropopresje. Z drugiej jednak strony wysoka presja pokarmowa kormorana, ktérego
gtbwnymi ofiarami sg ryby o niewielkich rozmiarach, licznie wystepujace w ekosyste-
mach wodnych (Krzywosz i Traczuk 2009, Gaye-Siessegger 2014, Traczuk i in. 2021),
moze w pewnym stopniu ograniczy¢ obfitos$¢ ryb matocennych (Ulikowski i in. 2022).

Podsumowanie

1) Ryby matocenne (okon < 100 g, pto¢ < 200g, leszcz < 1000 g, jazgarz, ukleja, krgp
i wzdrega < 200 g) wystepowaty w jeziorach o réznej trofii i morfometrii.

2) Najwyzszg frekwencje miat okon (100%) i pto¢ (99,3%).

3) Udziat ryb matocennych w catkowitej liczebnosci i biomasie odtowionych ryb byt sto-
sunkowo wysoki i wynosit odpowiednio 36,0 — 99,7% ($r. 92,2%) i 36,8 — 99,9% (sr.
77,2%).

4) W 111 jeziorach (76,6% badanych jezior) ryby matocenne stanowity powyzej 90%
catkowitej liczebnosci ztowionych ryb.

5) Gatunkami dominujgcymi wsrdd ryb matocennych byt gtéwnie okon i ptoé.

6) Ztacznej liczby ok. 437,5 tys., ztowionych osobnikdw okonia, ptoci, leszcza, jazgarza,
uklei, krgpia i wzdregi ok. 261 tys. ryb (59,6%) miato mase ciata ponizej 10 g.

7) Wzgledna liczebnosé (NPUE) i masa (WPUE) wszystkich gatunkow ryb, z wyjatkiem
okonia i wzdregi, wzrastaty wraz ze wzrostem trofii, natomiast obnizaty sie wraz ze
wzrostem gtebokosci maksymalnej badanych jezior.

Badania zrealizowano w ramach zadar statutowych nr Z-016 i Z-003 Instytutu Rybactwa Srédladowego -
Paristwowego Instytutu Badawczego. Sktadamy podzigkowania Gtownemu Inspektorowi Ochrony Srodowi-
ska za zgode na wykorzystanie czesci z zebranych danych w ramach Paristwowego Monitoringu Srodowiska
do przygotowania tej pracy.
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Wizerunek ryb matocennych i sktonnos$¢ do
zakupu produktéw z tych ryb w swietle
przeprowadzonych jakosciowych badan

konsumenckich

Tomasz Kulikowski, Olga Szulecka

Zaktad Ekonomiki Rybackiej, Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy

Wstep

Ryby, okreslane w projekcie pt. ,Zmniejszenie negatywnego wptywu rybactwa
Sroédladowego na Srodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie
matocennych gatunkéw ryb”, mianem matocennych, takie jak krgp oraz mniejsze sorty-
menty ptoci i leszcza (pto¢ M oraz leszcz M i S), stanowig duze wyzwanie dla gospo-
darstw rybackich. Przytéw ryb matocennych wraz z gatunkami, na ktére ukierunkowane
sg potowy, takich jak sandacz czy szczupak powoduje koniecznos¢ ich p6zniejszego,
trudnego dla gospodarstw zagospodarowania.

Badania przeprowadzone wsrod 28 gospodarstw rybackich, w ramach wspomnia-
nego projektu, wykazaty, iz tendencja spadkowa potowéw ryb matocennych jest spowo-
dowana faktem, ze rybacy nie sg zainteresowani potowami tych ryb z uwagi na duzy
wysitek ponoszony przy ich potowie nierekompensowany niskimi zarobkami. Jako kolej-
ne przyczyny spadku potowow ryb matocennych przedstawiciele gospodarstw wskazali:
niski popyt konsumencki na te ryby i ich niskg cene oraz wysokie koszty ich potowdw
narzedziami ciggnionymi.

Dotychczas, z uwagi na obecno$¢ tusek oraz trudnych do usunigecia osci, ryby
matocenne byly najczesciej sprzedawane przez gospodarstwa rybackie w postaci Swie-
zej, jako ryby cate, ewentualnie patroszone lub tusze, a takze jako marynaty z ryb sma-
zonych czy opiekanych. Sprawiato to, ze ryby te i produkty z nich wytworzone nie byty
atrakcyjne dla szerokiego grona konsumentéw.
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Analiza publikacji naukowych i branzowych utwierdza w przekonaniu, ze dotad pro-
blematyce konsumenckiej percepcji ryb matocennych pos$wiecono niewiele uwagi,
w przeciwienstwie do szeroko zakrojonych badan $wiadomosci konsumenckiej
odnoszacych sie do ryb stodkowodnych hodowlanych, zwtaszcza karpi i pstragow.
Z badan ogolnych, takich jak badania Eurobarometr (European Union 2021), przeprowa-
dzanych na zlecenie Komisji Europejskiej, wnioskowa¢ mozemy o ogélnych preferen-
cjach i zachowaniach polskich konsumentéw w odniesieniu do: czestotliwosci zakupu
ryb, powoddw i barier nabywania ryb, preferencji wzgledem ryb dzikich vs. hodowlanych.
Polscy konsumenci, podobnie jak konsumenci w innych krajach UE, przy wyborze ryb
i produktéw rybnych kierujg sie w znacznej mierze gtbwnie: ceng (59% wskazan), pocho-
dzeniem produktu (37% wskazan) i wygodg jego uzycia (23% wskazan). Co trzeci polski
konsument (31% wskazan) deklaruje tez, ze sprawdza na etykiecie z jakiej metody pro-
dukciji pochodzi kupowana ryba. Konsumenci w UE preferujg ryby dzikie (32% wskazan),
anie hodowlane (tylko 7% wskazan) — cho¢ w Polsce akceptowalnos¢ ryb z hodowli jest
istotnie wyzsza niz wynosi $rednia w UE (12% wskazan). Jednoczes$nie 36% polskich
konsumentow wskazuje, ze nie ma preferencji w tym zakresie, a 15% nie wie czy dana
ryba jest hodowlana czy tez dziko zyjgca (European Union 2021). Pogtebione, krajowe
badaniailosciowe wskazujg jednak, ze obiektywna wiedza konsumentéw o pochodzeniu
ryb jest duzo stabsza — ponad potowa konsumentéw nie potrafi przypisa¢ ryby do odpo-
wiedniej metody produkciji (Kulikowski 2022).

Jednym z nielicznych zrédet po$wigconych problematyce konsumenckiej akceptacii
ryb z lokalnych potowdw, w tym ryb matocennych, jest publikacja projektu pt.: ,Badanie
lokalnego rynku ryb i produktéw rybnych, ze szczeg6inym uwzglednieniem podazy,
popytu i kanatéw dystrybucji dla ryb z lokalnych dostaw" (Krupskaiin. 2021), zrealizowa-
nego przez Morski Instytut Rybacki — PIB w latach 2020-2021, na zlecenie LGR Zalew
Szczecinski. W ramach tego projektu przeprowadzono badania konsumenckie, metoda
zogniskowanych wywiadéw grupowych, w czterech miastach na terenie tej LGR:
w Swinoujéciu, Stepnicy, Miedzyzdrojach i Wolinie. W badaniach tych zidentyfikowano
istotne bariery dla konsumpcji ryb matocennych, takich jak mate leszcze i ptocie, ktére
obejmowaty: niskg akceptacje ich smaku, niedogodnosci zwigzane z ich obrobka,
a zwitaszcza obawy przed wysokg zawartoscig osci. Badanie to potwierdzito takze tezy
zawarte w innych publikacjach, wskazujgce na to, ze gtbwnymi czynnikami wyboru pro-
duktow zywnosciowych przez konsumentéw, obok ceny, byta wygoda ich zakupu, przy-
gotowania oraz spozycia (Kulikowski i Mytlewski 2016).

Literatura przedmiotu wskazuje, ze zmiane postaw konsumenckich wzgledem ryb
cieszacych sie mniejszym zainteresowaniem moze przynie$¢ zaoferowanie konsumen-
tom zywnosci wygodnej, gotowej do spozycia — RTE (ready-to-eat) lub gotowej do
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obrébki cieplnej — RTC (ready-to-cook), pozbawionej osci, lub o osciach niewyczuwal-
nych, co zwiekszytoby mozliwo$¢ wyboru produktéw z tych gatunkéw ryb, spoéréd sze-
rokiej oferty rybnej dostepnej na rynku (Kowalski i Kulikowski 2019).

Celem opisywanego badania byta zatem pogtebiona analiza percepcji ryb matocen-
nych, przez krajowych konsumentéw oraz okre$lenie ich preferencji w zakresie zakupu
tych ryb i produktow z nich wytworzonych. Przeprowadzenie takich badan jest
pozgdanym etapem w opracowywaniu i nastepnie wprowadzaniu na rynek nowych pro-
duktoéw zywnosciowych (Rakowski i Kulikowski 2019).

Materiat i metody

Realizujgc cel dotyczgcy poznania i analizy preferenciji konsumenckich odnosnie ryb
matocennych i produktow z tych ryb przeprowadzono trzy zogniskowane wywiady gru-
powe (FGI — focus group interview). Sg to badania jako$ciowe polegajgce na dyskusji
grupowej (wywiadzie prowadzonym przez moderatora), w ktorej biorg udziat osoby
z podobnych $rodowisk lub o podobnych doswiadczeniach, w celu oméwienia konkret-
nego tematu (Dawson 1993). W przeciwienstwie do ilosciowych metod badan, FGI
pozwalajg na bardziej szczegbtowe poznanie preferencji respondentdéw w réznych
aspektach danego zagadnienia (Eliot i Associates 2005). Metody ilosciowe takie jak FGI
nie zapewniajg reprezentatywnych lub statystycznie weryfikowalnych wynikéw, jednak
utatwiajg zrozumienie i przeanalizowanie motywow zachowan konsumentéw (Tarnavél-
gyi 2003), co w przypadku poznania preferenciji odnosnie ryb matocennych byto kluczo-
we dla realizowanego projektu. Istotg grup fokusowych jest takze interakcja w dyskusji
grupowej (Morgan 1996) pomiedzy respondentami, moderowana przez prowadzacego,
ktéra pozwala na otrzymanie bardziej szczegétowych danych. Respondenci w trakcie
dyskusji weryfikujg swoje poglady i czesto dochodzg do wspoélnych konkluzji, co pozwala
na zwigkszenie trafnosci otrzymywanych informacji (Naukowiec 2023).

Badania FGI byty przeprowadzone w trzech miastach Polski, stolicach wojew6dztw,
reprezentujacych pétnoc (Gdansk), srodek (Warszawa) i potudnie kraju (Krakow), z kto-
rych to wojewddztw turysci licznie odwiedzajg woj. warminsko-mazurskie (Zakowska
2020). Lgcznie w omawianym badaniu FGI wziety udziat 24 osoby, w grupach po 8 osob,
co jest wartoscig Srednig dla FGI (6-10 oséb) (Eliot i Associates 2005). tgcznie byto to 13
kobiet i 11 mezczyzn w wieku od 29 do 65 lat. Grupe docelowag wywiaddéw zdefiniowano
jako osoby przynajmniej raz w miesigcu konsumujgce ryby i produkty rybne oraz okazjo-
nalnie uprawiajgce turystyke krajowg, poszukujgce regionalnych/lokalnych smakoéw
i nabywajgce podczas turystyki lokalne/regionalne produkty zywno$ciowe. Podczas
wywiadoéw respondenci byli pytani o preferencje zakupowe ryb i produktéw rybnych
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z uwzglednieniem zakupow ryb stodkowodnych, w tym matocennych, zakupy regional-
nych/lokalnych produktéw zywnosciowych podczas wyjazdéw wakacyjnych, preferen-
cje odnosnie przetworow rybnych w tym z ryb matocennych i czynniki zniechecajgce do
zakupu takich produktéw. Respondentéw pytano takze o formy zdobywania wiedzy
o lokalnych/regionalnych produktach rybnych, waznos¢ potwierdzania pochodzenia
tych produktow oraz preferencje odnosnie lokalizacji i formy zakupu takich produktéw.
Istotnym jest, ze w badaniu nie uzywano sformutowania ,,ryby matocenne”, gdyz wyraze-
nie to mogtoby wskazywa¢ konsumentom, ze sg to ryby o nizszej jakosci. Zastgpiono je
okresleniem ,mniejsze ryby karpiowate”, wraz z informacja, ze chodzi o mniejsze sorty-
menty leszcza i ptoci oraz o krgpia.

Wyniki badan

Ryby jako lokalne produkty zywnosciowe uatrakcyjniajgce turystyke
krajowa

Turystyka gastronomiczna (Czarniecka-Skubina i Gtuchowski 2018), zwana tez tury-
styka kulinarng (Buczkowska-Gotgbek 2020) jest istotng szansg rozwoju rynku produk-
téw lokalnych i regionalnych. Jednak dla wielu respondentéw badania, dobre, lokalne
jedzenie jest tylko jednym, ale nie najwazniejszym, z czynnikdéw udanego wyjazdu. Ryby
sg jednak czesto i spontanicznie wymieniane przez respondentdw jako przyktad dobre-
go jedzenia na wakacjach. Sg produktem, ktdéry nie jest czesto konsumowany na co
dzien, m.in. ze wzgledu na wysokg ceng i ograniczong dostepno$¢ w formie Swiezej i roz-
norodnej, a wiec jego ekskluzywny charakter pasuje na specjalne okazje i wydarzenia,
takze nawyjazdy wakacyjne (MPR 2023), podczas ktérych respondenci sg sktonni naby¢
takze produkty, ktérych nie kupujg na co dzien:

Jak gdzies jade, to lubie prébowac réznych regionalnych potraw, a nie jes¢
w kotko to samo... (Marcin, 33 lata, Krakow).

Nad wodg to zawsze musi byc¢ ryba, ja nie lubie np. miesa jes¢ nad wodg (Krysty-
na, 45 lat, Gdansk).

Wiele os6b wyszukuje informacji o ciekawych miejscach, a takze ciekawych produk-
tach, jeszcze przed wyjazdem na wakacje. Informacji tych respondenci zazwyczaj szu-
kajg w Internecie. Nie sg to state miejsca wyszukiwania informacji — raczej poprzez
wyszukiwarke trafiajg na poradniki, portale i blogi turystyczne. Waznym zrédtem infor-
maciji sg tez opinie znajomych, rodziny, a takze polecenia od oséb w miejscach pobytu:
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Rekomendacje, sg migjsca, ktére majg strony internetowe, na FB, ludzie pole-
cajg czy nie, moze nie ma atestu i badan higieny, ale cztowiek nie zwraca wtedy
uwagi. Ludzie piszg o swoich odczuciach, konsystencji, czy ryba jest Swieza czy
nieswieza, ludzie polecajg. Zalezy od miejsca, na Mazurach w dwdéch miejscach,
gdzie czasami jezdze nawet kupuje tam swieze ryby, jak jade do Warszawy to
dwie godziny pozniej mam w Warszawie swiezg rybe. Jedno z tych miejsc ma
strone na FB a drugie wtasnie ma strone prawdziwg i tam tez komentarze wiado-
mo moga by¢ stronnicze, ale cztowiek by zwariowat gdyby miat bra¢ wszystko
w Internecie za stronnicze (Pawet, 37 lat, Warszawa).

Znaczy teraz jest mozliwos¢ w Internecie przeszukania sobie go i przeczytania
troszke opinii nt. réznego rodzaju karczm czy restauracji i kazdy sobie moze
wybrac co go interesuje (Monika, 53 lata, Krakdw).

W Tripadvisor np. szukamy z polecenia jakie sg tam dobre lokale, do zjedzenia,
jakie majg opinie, gwiazdki (Anna, 36 lat, Gdansk).

Ja, jak gdzies jestem, zawsze pytam, jak sie gdzie$ zamelduje, gdzie mozna
kupi¢ dobrg rybe, albo cos dobrego tam (Eugeniusz, 65 lat, Gdansk).

Miejsca, w ktoérych respondenci dokonujg najczesciej zakupéw produktéw regional-
nych ilokalnych, to m.in. lokalne targowiska, jarmarki i stragany (najczes$ciej wymieniane
lokalizacje), ale takze zajazdy, gospodarstwa agroturystyczne, restauracje, zakupy bez-
posrednio od gospodarza (w pensjonacie, od gorala):

Ja teraz jezdze w okolice Olsztyna [..] sg takie dwa gospodarstwa rybackie, tam
zatrzymujemy sie wiasnie, dzwonimy zapytac jakie ryby w danej chwili majg, bo
w Szwaderkach nawet wedzone jesiotry majg. To bardzo Swieze produkty, zna-
czy wedzone, ale jest top, zupetnie inny smak niz jak sie kupuje w hipermarkecie
w Warszawie (Pawet, 37 lat, Warszawa).

Ja jezdze do Szklarskiej, zawsze mamy taki rytuat, wyjezdzamy do takiego
gospodarstwa i jemy pstrggi (Anna, 36 lat, Gdansk).

Jak jezdze nad jezioro latem, to mam tam takg miejscowke przed Chmielnem
ijezdzitam tam czesto nad jezioro i wtasciciel tego pola namiotowego powiedziat,
zebysmy nie jezdzili do Chmielna na jedzenie, tylko po drodze jest taki bar. To
prowadzi jaki$ tam pan w podesztym wieku i on ma takie lokalne ryby z jeziora
i tez ma takg bardzo domowg kuchnie. Sama tam jego Zzona gotuje tg kuchnie
(Karolina, 39 lat, Gdansk).
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W tych mniejszych sklepikach, takich bardziej regionalnych, to kupie sobie takie cos, bo
fo dobrze zrobione, to nie ma duzego terminu waznosci, ale smakuje bardzo dobrze. To
jest na gotowo, wycigga sie, na zimno mozna to zjes¢ (Rafat, 47 lat, Gdansk).

Po powrocie do domu respondenci rzadko nabywajg produkty regionalne, ktére poznali
podczas wakacji. Niektorzy dokonujg takich zakupow w osrodkach wielkomiejskich w skle-
pach ze zdrowg zywnoscig oraz na stoiskach i kiermaszach z produktami regionalnymi
w supermarketach/galeriach. Zakupy online takich produktow (sprzedaz wysytkowa, po
zamoéwieniu przez Internet) nie znajdujg uznania wsréd respondentéw badania:

Mi sie zdarza tez nawet nie wyjezdzajgc, w Blue City sg raz w miesigcu kiermasze
przez 3 dni (...) (Anna, 56 lat, Warszawa).

Teraz przed swietami w Warszawie jest duzo takich kiermaszy (Joanna, 47 lat,
Warszawa).

Ja bym nie kupit ryby przez Internet... (Andrzej, 56 lat, Krakéw).

No ja tez nie (Ewelina, 29 lat, Krakéw).

Wiedza konsumentoéw na temat ryb matocennych

Krajowi konsumenci znajg przynajmniej kilka réznych ryb stodkowodnych. Dosc¢
powszechnie tez je akceptujg. W badaniu, respondenci zapytani o skojarzenia z rybami
stodkowodnymi spontanicznie wskazywali na: karpia (najwiecej wskazan), gatunki wyso-
kocenne: szczupaka, sandacza, wegorza (czesto powtarzajgce sie odpowiedzi), pstraga
(powtarzajgca sie odpowiedz) oraz amura, leszcza i sielawe (pojedyncze odpowiedzi).

Gdy dopytano respondentoéw, czy znajg ptocie, leszcze, okazuje sig, ze wiekszos¢
konsumentow je zna i ma z tymi rybami jakie$ skojarzenia (tzw. znajomo$¢ wspomaga-
na), a nawet wtasne doswiadczenia kulinarne. Krgp jest praktycznie zupetnie nieznany.
Konsumenci widzg w nich przede wszystkim ryby mate, pospolite, ktorych jest duzo.
Pto¢ zostata przez kilka os6b uznana za bardzo polska rybe. Ptocie i leszcze czesto przy-
wodzg konsumentom wspomnienia z dziecinstwa:

Ptoc¢ to taki chwast rybny. Bo tego jest duzo, to sg takie drobne rybki, no general-
nie jak rybacy fowig, to mowig, ze pfoci to tyle sie ztapafto, a tutaj sie trafit taki
leszcz, a tak to tych pfotek zawsze jest duzo (Lech, 53 lata, Krakéw).

Znaczy leszcz mi sie zawsze bedzie kojarzyt z dziadkiem i wakacjami. Gdzies
tam wjeziorze byty leszcze lubitje robic na grillu np. albo na ognisku i to mi strasz-
nie smakowato. To jest méj smak dzieciristwa i on mi sie tak mifo kojarzy, nato-
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miast krgpia nie znam, nie wiem w ogodle co to jest. Pto¢ pewnie jadtem, bo koja-
rze, ale nie pamietam juz jak wrazenia (Marcin, 33 lata, Krakow).

Konsumenci majg duzy problem z oceng skad pochodzg ryby matocenne i jaka jest
ich metoda produkcji. W matych stopniu kojarzg je z potowami przez gospodarstwa
rybackie na jeziorach czy rybakoéw na zalewach. Wielu respondentéw badania kojarzy
ryby matocenne z potowami wedkarskimi:

Ptotki sg najczesciej tapane przez moich braci na Mazurach, ja juz dostaje gotowe,
i sobie przywoze i zamrazam najczesciej, Zeby mie¢ na jakis czas. Pfotka jest sma-
zona tradycyjnie, w jajku, bufce, mgce i na ttuszczu (Monika, 47 lat, Warszawa).

Ja czesto ryby tez tapie, jak nie ztapie mam sklep specjalistyczny, zdarza sie Ze
jade naryby. Ja preferuje mate ryby, top jest ptoc, ale niekoniecznie mate, malut-
kie, te zupetnie mate to swietne chipsy rybne. Dla mnie najlepszg rybg jest, byt
i bedzie okon -najgorszy jesli chodzi o skrobanie, ale nigdy lepszej ryby nie
jadtem, jest fenomenalny w smaku. Mi nigdy nie przeszkadzato, Ze musze rybe
zabi¢, czy ona jest patroszona czy nie patroszona (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Moj tato fowi. Wista nie Wista, to tata jedzie z kolegg, wedke zarzuca i przywozi.
(Anna, 36 lat, Gdansk).

Ja z Elblagga pochodze i wujek, ktéry mieszka w Kadynach, oni zawsze ze swoim
synem gdzies jezdzili i towili i przywozili. Normalnie karty wedkarskie mieli (Rafat,
32 lata, Gdansk).

Inni respondenci badania kojarzg ryby matocenne gtéwnie z hodowlg, a nie z dzikimi
potowami. Do pewnego stopnia jest to zwigzane z dostepnoscia tych ryb takze z hodowli
stawowej, gdzie sg produkowane w polikulturze z karpiem:

Mamy tam [Kock, miejscowos¢ na Lubelszczyznie] stawy hodowlane, w ktérych
hodujemy karpie, ale oprocz tych karpi sg mniejsze ryby, jakies pfocie, tanio
mozna je kupic, bo sg odtawiane razem z karpiem, a ze sg drobne nikt nie chce
ich kupi¢. One sg wtedy najlepsze, a sprzedawane sg za Smieszne pienigdze.
Mozna kupi¢ kilogram ptotek, okoni, matych leszczy. Ja najbardziej lubie kla-
sycznie smazy¢ rybe (Marek, 40 lat, Warszawa).

Ryby matocenne sg przez niektérych konsumentéw kojarzone z potowami rzeczny-
mi, co jest konotacjg negatywng, ze wzgledu na bardzo ztg oceneg stanu Srodowiska
naturalnego rzek:
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Kiedys to byta najpospolitsza ryba w Polsce, a péZniej, jak te rzeki sg zanieczysz-
czone, to nikt nie kupuje z Wisty czy innych rzek, bo wszyscy sie bojg tych zanie-
czyszczen (Maria, 65 lat, Warszawa).

Hodowlanej ptoci nie jadtem, ale prébowatem z Wisty i mi nie pasowato (Andrzej,
50 lat, Warszawa).

Jedynie dla czesci respondentow, gtownie z pdtnocy Polski, oczywistym skoja-
rzeniem z rybami matocennymi sg jeziora:

Gféwnie to chyba jeziora. Dzika ryba (Karolina, 39 lat, Gdansk).
W kaszubskich jeziorach (Rafat, 47 lat, Gdansk).

Bo one sie wydajg takie jakby naturalne, chyba sie ich nie hoduje, nie styszatam,
zZeby sie hodowato ptotki w stawach, tylko trzeba je ztowic z jeziora (Krystyna, 45
lat, Gdansk).

Przypisanie przez konsumentow ryb matocennych do okreslonej metody produkcji,
wigze sie z dalszymi konsekwencjami dla wizerunku tych ryb. Oznacza to, ze wizerunek
ryb matocennych jest pochodng przypisanego im pochodzenia i metody produkcji. Naj-
bardziej negatywne jest pochodzenie rzeczne (skojarzenia z niskg jakoscig ryb i skazong
woda). Ambiwalentny jest stosunek konsumentéw do pochodzenia stawowego (zazwy-
czaj, cho¢ nie zawsze, negatywnie kojarzgca sie hodowla, w tym karmienie ,,sztucznymi
paszami”), ale takze pochodzenie z jezior nie zawsze jest do korica pozytywne dla konsu-
mentdéw. Niektérzy konsumenci wyrazajg obawy o potencjalnie nadmierng presje
rybackg na zasoby tych ryb i ich odnawialno$¢. Negatywne skojarzenia budzg wéréd
tych respondentéw potowy inne niz wedkarskie:

Ja bym pomyslata, ze wytowig te wszystkie ryby z tego jeziora (Krystyna, 45 lat,
Gdansk).

Ze te ryby s3 odtawiane nie masowo (...). Wiadomo, Ze jak sie do jeziora wpusci
kilu rybakow z sieciami, to niedfugo to jezioro opustoszeje, musi by¢ czas na
regeneracje stada tez (Andrzej, 56 lat, Krakow).

Bariery nabywania ryb matocennych

Podstawowe (negatywne) skojarzenie konsumentoéw z rybami matocennymi, to duza
ilo$¢ osci, ktdra utrudnia konsumpcije ryb — na to wskazujg praktycznie wszyscy respon-
denci badania:

Leszcz jest smaczny, ale bardzo duzo ma osci, ostatnio robiliSmy z niego rybe po
grecku, mgz wyciggat te osci pét dnia (Maria, 65 lat, Warszawa).

64



Leszcz to moja najmniej ulubiona ryba, strasznie mnie irytuje to obieranie z tych
osci, bo jest taka chuda, ze czfowiek tyle sie nameczy zeby to obrac (...) jest takie
przekonanie, Zze mate ryby majg wiecej osci niz miesa, i mniej sie nimi przez to
najem. Z duzej ryby wyciggne szkielet i juz moge jes¢ (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Ciezko sobie tym pojesc¢, bo to trzeba tylko osci wyciggac. (Lech, 53 lata, Kra-
kow)

Czesto jak biore, to chce zeby syn zjadt, on jest bardzo wybrednym cztowiekiem
i jakbym miata wybor czy sandacz czy leszcz to bym wybrata sandacza, bo wiem,
Ze tych osci jest mniej i tatwiej by zjadt cos z tego. Ja jadtam leszcza, ale nie prze-
padam (Karolina, 39 lat, Gdansk).

Respondenci zwracajg uwage, ze osci to jest to szczegoblny problem w przypadku
zakupOw ryb przez gospodarstwa domowe, w ktérych sg mate dzieci. Tu obawa przed
o$cmi i przed tym, czy positek bedzie smakowat dziecku, sg kluczowym czynnikiem
wyboru ryby. W efekcie, w takich gospodarstwach domowych najczesciej wybierane sg
filety/poledwice bez osci, mrozona kostka oraz paluszki rybne — a wiec produkty, w kto-
rych osci konsumenci sie nie spodziewaja:

Mojemu bratu zostata koS¢ w gardle jak byt dzieckiem. (Jakub, 36 lat, Warszawa)

Tego nie lubitem w rybach w ogdle, tych osci. Znaczy ja mam lek po prostu, bo ja
znam kogos kto podczas jedzenia ryby sie udusit wtasnie oscig, ktéra staneta mu
w gardle i od tamtej pory mam lek przed jedzeniem ryb z 0S¢mi i po prostu jakos
moze dlatego (Marcin, 33 lata, Krakdw).

Dzieci nie lubig takich ryb, dzieci wolg poledwice z dorsza, wtedy albo tradycyjnie
smazone lub ewentualnie na parze (Monika, 47 lat, Warszawa).

Moj wnuk uwielbia te paluszki rybne. (Eugeniusz, 65 lat, Gdansk)

Inng niedogodnoscig zwigzang z rybami matocennymi jest konieczno$¢ usuniecia
tuski z ryb:

Skrobanie z tych tusek to jest dobre tylko w wakacje na powietrzu, zeby to
wszystko zmyc¢ itd. Bo w mieszkaniu nie wyobrazam sobie czyszczenia tylu ryb.
Wszedzie te tuski (Maria, 65 lat, Warszawa).

Osci i trudna obrédbka nie sg jednak jedyng barierg nabywania ryb matocennych. Jak
wykazujg wyniki zogniskowanych wywiaddéw grupowych, duzg przeszkoda jest mata
dostepnos¢ tych ryb na rynku, czy wrecz niemoznos$c¢ ich zakupienia:

Bo nie ma, ja nie widze ptoci (Maria, 65 lat, Warszawa).
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Takie przywiezione z Mazur, ja stgd mam. W sklepach nie widziatam. Ale to jest
w ogdle paradoks, kazdy ptotke zna, miat z nig jaki$ kontakt, a jest tak trudno
dostepna (Monika, 47 lat, Warszawa).

Moze w tych mazurskich sklepach bardziej, ale w Warszawie to nie ma (Anna, 56
lat, Warszawa).

Znaczy ja, jak chodze do tych sklepéw, do ktérych chodze, to nigdy nie
widziatem... (Marcin, 33 lata, Krakdw).

Jak wspomniano w poprzednim paragrafie, dla czesci konsumentéw czynnikiem
zniechecajgcym do zakupu ryb matocennych jest tez przypisywane im pochodzenie
Z rzek:

Tutaj ktos méwit, ze byto takie przeswiadczenie, Ze dopdty te ryby byty jedzone
dopdki ptywaty w czystych rzekach, jak zostaty zanieczyszczone, kazdy odszedt
od tych ryb bo nie chciat tego syfu jes¢ (Marek, 40 lat, Warszawa).

Czes¢ konsumentow wskazuje tez, ze nie chce nabywac takich ryb, jesli pochodzg
one z hodowli. Hodowla stanowi w opinii respondentdéw zaprzeczenie naturalnosci, budzi
obawy przed ,sztucznymi paszami”, skazeniem. Konsumenci wskazujg, ze chetniej
zakupiliby rybe hodowlang, gdyby mieli gwarancije jej karmienia zbozami. Ryby dzikie sg
okreslane przez wielu respondentdw takze jako smaczniejsze niz te hodowlane. Obawa
przed konsumpcjg ryb matocennych ze wzgledu na ich pochodzenie z hodowli zostata
szczegoblnie mocno wyartykutowana podczas badania FGI w Krakowie:

Ryby Zle sie kojarzg z hodowlg, bez wzgledu jaki gatunek (Andrzej, 56 lat, Krakdw).
Hodowla. (Monika, 53 lata, Krakow) (Katarzyna, 32 lata, Krakéw).
Hodowla, nieznajomos¢ produktu (Ewelina, 29 lata, Krakow).

Dlawielu respondentéw badania, ryby matocenne albo sg catkiem nieznane, albo tez
konsumenci znajg je na tyle mato, ze nie wiedzg jakie cechy i walory im przypisa¢. Z pew-
noscig mozna to zidentyfikowaé jako istotng bariere kreowania popytu na te ryby, gdyz
ciezko jest wprowadzi¢ na rynek produkt, ktéry jest nabywcy nieznany:

Nieznajomos¢ produktu (Magdalena, 60 lat, Krakow; Lech, 53 lata, Krakow;
Piotr, 48 lat, Krakéw).

Czynniki potencjalnie zachecajace do nabywania ryb matocennych

Pomimo, ze ryby matocenne nie znajdujg sie na szczycie preferencji gatunkowych
polskich konsumentoéw, to jednak dla czesci respondentédw badania, smak tych ryb jest
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akceptowalny, a nawet dobry (to ostatnie sformutowanie dotyczy zarbwno leszcza, jak
i ptoci). Czes¢é respondentdow uwaza tez, ze mate ryby mozna stosunkowo prosto i szyb-
ko przyrzadzic:

Ptoc¢ jest dobrg rybg (Eugeniusz, 65 lat, Gdansk).
Ptotki sg takie mate, chrupigce (Monika, 47 lat, Warszawa).

Takie ptoteczki to jak chrupki mozna jes¢ (Leszcz) — duzo jest osci, ale jest dobry.
(Krystyna, 45 lat, Gdansk).

Niektérzy respondenci uwazajg mate ryby za zdrowsze, gdyz przez niska pozycje
troficzng zawierajg one mniej toksyn pochodzenia srodowiskowego, a nawet majg lep-
szy zapach i smak niz niektoére duze ryby:

Mate ryby maja mniej naleciatosci zapachowych z miejsc gdzie zyjg, im wieksza
ryba tym wieksze prawdopodobieristwo, ze oprocz swojego zapachu bedzie
Smierdzie¢ tez mutem. Mata ryba musi sie wiecej ruszac¢, musi sama szukac
pozywienia. Jest przez to swieza, tak przynajmniej czuje, i czuje tg rybe, a nie
smak dodatkowy (Marek, 40 lat, Warszawa).

Ich zaletg jest to, Ze majg mafto toksyn, bo sg na szczycie piramidy, jak plankton
czy owoce morza sg zdrowsze niz turiczyki np. (Pawet, 37 lat, Warszawa).

Konsumenci cho¢ nie do konca wiedza, jak sklasyfikowaé ryby matocenne pod
wzgledem zawartosci ttuszczu oraz wartosci odzywczych, to jednak sktaniajg sie ku opi-
niom, ze sg to ryby chude, lekkostrawne, o wartosciach pro-zdrowotnych (,jak kazda
ryba”).

Lekkostrawna. Nie jest ciezkie, nie jakas wotowina czy cos, jest tatwo przyswajal-
na (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Chude (Gwarna odpowiedz wszystkich respondentéw, Krakow).

Przypisanie rybom matocennym owej ,chudosci” nie zawsze ma jednak pozytywny
wymiar, bo ryby te kojarzg sie cze$ci respondentéw badania z matg zawarto$cig kwasow
ttuszczowych omega-3 (niektérzy z respondentow wiedza, ze dietetycy zalecajg spozy-
wanie ryb ttustych, takich jak makrela). Zdaniem czeéci respondentéw wiecej kwaséw
omega-3 majg ryby morskie, inni respondenci jednak walory pro-zdrowotne, w tym
zawarto$ci kwasdéw omega-3, przypisujag jednak og6linie wszystkim rybom:

Akurat rybi ttuszcz jest zdrowy (Rafat, 32 lata, Gdansk).

Zawartosc¢ tych kwasoéw omega-3, one sg bardzo zdrowe (...), bo ryby majg takie
(Piotr, 48, Krakow).
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Ale morska ma wiecej (Krystyna, 45 lat, Gdansk).

Na pewno majg omege (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Preferowane formy przetworzenia, pakowania i etykietowania

Respondenci spontanicznie wskazali, ze jedng z form konsumpcji ryb matocennych,

jaka jestim znana, jest konsumpcja, np. ptoci w postaci mocno wysmazonej —jako ,chip-
sy”. Gdy respondentow zachecono, aby wymysliliinne mozliwe formy przetworzenia czy
podania ryb matocennych, to wskazali oni przede wszystkim na:

e ryby Swieze, ale odtuszczone i wypatroszone,
e Kkotlety i burgery rybne,

e ryby wedzone,

e produkty w occie,

e paprykarze i pasty/pasztety, klopsy,

e safatki rybno-warzywne,

e zupy rybne.

Respondenci badania byli bardzo twoérczy, jesli chodzi o pomysty na kulinarne zago-

spodarowanie ryb matocennych:
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Trzeba je po prostu zrobi¢ w oleju, z dodatkami, czy z warzywami czy w jakiejs
puszce, stoiku, takim zeby byto widac¢ (Maria, 65 lat, Warszawa).

Wedzone np. takie mate rybki. Tak jak szprotki wedzone. (Piotr, 48 lat, Krakow).

Klopsy. Pasty rybne sg tez takie rézne czy konserwy, czy np. pasztet z ryby tez
kiedys spotkatem (Andrzej, 56 lat, Krakow).

Ja czasem widziatem, Ze sg takie klopsy w sosie pomidorowym, ale czy by to
poszto? Nie wiem, ale wiem, Zze mozna kupic. Tanie sg nawet (Piotr, 48 lat, Kra-
kow).

Kotlety bytby juz usmazone i wystarczy je wrzuci¢ do mikrofali (Lech, 53 lata, Kra-
kow).

Pierwsze co pomyslatem o dzieciach to klopsy z ryby, nie wiem czemu, ale wyda-
je mi sie, Ze to moze byc¢ takie miekkie. (Marcin, 33 lat, Krakow).

Czesto o to chodzi, zeby dzieciom przemycic rybe w inny sposéb, czyli w klop-
sach mozna da¢ warzywa... (Monika, 53 lata, Krakéw).

Na pewno zrobitbym zupe rybng z tego (Rafat, 47 lat, Gdansk).
Pasta rybna z jakimis dodatkami (Magdalena, 44 lat, Gdansk).



Pasta rybna tak, uwielbiam. Pasztet jak najbardziej. Kietbaski czy kabanosiki.
Swieze pakowane (Anna, 36 lat, Gdansk).

W formie przekagsek, chipsy, suszone. Kietbasa $lgska z pfoci (Rafat, 47 lat, Gda-
nsk).

Produktami, ktére budzg duze zainteresowanie, ale i obawy sg: migso mielone
(po6tprodukt) oraz produkty z niego wyprodukowane. Niektorzy respondenci badania
w takich produktach doszukujg sie jakiej$ formy oszustwa (kwestia dodatkéw, wypetnia-
czy, a takze stabego sktadu migsa mielonego). Czes¢ konsumentéw ma tez obawe
o trwatos¢ tego Swiezego migsa. A jednoczesnie wielu konsumentoéw podkresla walory
produktow na bazie migsa mielonego ryb:

U nas nie jest chyba przyjete kupowanie miesa mielonego z ryb na kotlety, moze
na Pomorzu, jak ludzie duzo ryb jedzg, korzystajg z réznych opcji jedzenia, w roz-
nej postaci, u nas jakos tak... kotlety rybne... mato popularne sg bym powiedziat
(Piotr, 48 lat, Krakow).

Ja bym zdecydowanie wolat gotowe kotlety niz potorodukt na kotlet (Lech, 53
lata, Krakéw).

Ja bym sie bat, co tam jest w srodku oprécz ryby (Marcin, 33 lata, Krakow).

Takie kotleciki, np. kotleciki mielone z tego leszcza. Ja bym chetnie takie cos spro-
bowata. (Kupujgc farsz z mniejszych ryb karpiowatych) nie trzeba brudzic juz sobie
maszynki, albo jak ktos nie ma, to przynajmniej bedzie miat kotlety (Krystyna, 45
lat, Gdansk).

Moje dziecko takiej ptotki by w zyciu nie zjadfo, ale kotleta rybnego zmielonego,
mysle ze tak. Juz gotowe zeby byty. Z dopiskiem dla dzieci, one chetnie by zjadty
wtedy (Monika, 47 lat, Warszawa).

W jednej z knajp staropolskich tutaj na trasie jadtem kotlety mielone rybne z ryb
stodkowodnych, nie wiem co tam byfo, ale rewelacyjne (Eugeniusz, 65 lat, Gdansk).

Taka delikatna to ryba, nadaje sie na kotlety rybne, zeby zmieli¢ razem z o$¢mi
i tak dalej, nikt nie odrzuca, to sie miele i robi sie czy paprykarz z ryzem, koncen-
tratem jest taki przepis, z paprykg czerwong prawdziwg nie sypang i dobrze to
wychodzi, mozna dac w stoiki i przechowac (Maria, 65 lat, Warszawa).

Przy okazji przeprowadzenia badania, zidentyfikowano, ze konsumenci majg nie-
zwykle wysokie oczekiwania odnosnie swiezosci ryb chtodzonych, uznajgc ze ,$wieza
ryba” jest $wieza przez jedynie okoto 3 dni. To bardzo duze wyzwanie dla producentow,
zwtaszcza w konteksécie postulowania przez wielu respondentéw, by na opakowaniu
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Z rybg chtodzong znajdowata sig¢ informacja o dacie potowu. Rozwigzaniem problemu

Swiezosci ryb dla czesci konsumentdw jest oferowanie produktéw z ryb matocennych

w formie zamrozone;j.

3 dni, po 3 dniach sie psuje (Maria, 65 lat, Warszawa).
Im dtuzszatym gorsza, ryba nie moze dtugo leze¢ (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Mi sie wydaje, ze nie powinno by¢ za duzo informacji, bo jesli bedzie tego duzo to
sie pogubimy. Dla mnie w przypadku zakupu ryby przetworzonej i nieprzetworzo-
nej powinna by¢ informacja, nieprzetworzonej — kiedy byta ona wyjeta z wody,
i przetworzonej kiedy byt potéw i kiedy przetworzenie. To dla mnie cenne informa-
cje (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Ja najczesciej, jako, ze takie jednoosobowe gospodarstwo, to ja preferuje takg
Zywnosc, ktora jest fatwa do przyrzadzenia, czyli jakies gotowce. Sg np. juz filety
takie panierowane, mrozone, to wystarczy wrzucic¢ na patelnie, podsmazyc i jest
dobre (Lech, 53 lata, Krakow).

W odniesieniu do opakowan przetwordw z ryb matocennych preferowane sg stoiki,

ktore postrzegane sg jako bardziej ekologiczne niz opakowania plastikowe i puszki meta-

lowe, a co wiecej zapewniajg wiekszg transparentnosé¢ niz konserwy (konsument widzi

produkt jeszcze przed otwarciem). W przypadku produktéw mrozonych respondenci

badania wskazywali na opakowanie kartonowe, ale z okienkiem, umozliwiajgcym obej-

rzenie produktow:
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Gdyby miato by¢ ekologiczne to juz rzeczywiscie w stoiku, juz nie plastik i nie
puszka tylko stoik. Z puszkami jest tak, ze piekny obrazek jest na wierzchu,
otwieramy tg puszke, a tam jest zonk. Czyli zupetnie nie to co jest na obrazku
(Joanna, 47 lat, Warszawa).

Widac¢ w stoiku co jest w srodku (Maria, 65 lat, Warszawa).

W Kkartonik wtedy po prostu, jesli to ma by¢ produkt mrozony, bytoby takie okien-
ko zeby byto widac¢ produkt w srodku (Monika, 47 lat, Warszawa).

Dla mnie opakowanie tez jest wazne, Zeby byto przezroczyste jak tu p. Kasia wspo-
mniata, zebym widziat co to jest jak to wyglgda, zeby byty jeszcze, oprécz ryb, tam
jakies warzywa, jakos byto fadnie podane jak gdyby (Andrzej, 56 lat, Krakdw).

Stfoik (Magdalena, 60 lat, Krakéw).

Stoik bym wzieta (Krystyna, 45 lat, Gdansk).



Respondenci badania chcieliby widzie¢ na opakowaniach prosta, ascetyczng w for-
mie informacje o cechach produktu, ktére sag dla nich najwazniejsze. Etykieta powinna
przede wszystkim podkresla¢ pochodzenie produktu, jego rzemieélniczy charakterijego
naturalnos¢ (okreslang przez czes¢ konsumentoéw jako ekologicznosé):

Zrédto z ktérego pochodzi ta ryba (Joanna, 47 lat, Warszawa).

Musi by¢ napisane kto jest producentem, z nazwiska i imienia, bo jezeli to jest
produkt ekologiczny, jesli jest nazwisko i imie i moge z tym produktem pojsc¢ i go
sprawdzi¢, czego sie wszyscy bardzo bojg (Maria, 65 lat, Warszawa).

Ja spotkatam sie z czyms takim, Ze na produktach ekologicznych sg te kody QR
i mozna sobie w telefonie sprawdzic¢ i wyswietla sie nam automatycznie imie
i nazwisko, skad ten pan pochodzi, ile jest na rynku i co produkuje (Monika, 47 lat,
Warszawa).

Informacje na opakowaniu, jakas zwiezta, konkretna i taka sensowna (Andrzej,
56 lat, Krakow).

Albo fajny bytby opis takiej ryby, co to jest za ryba, skad ona jest, taki krotki opis,
no bo nikt nie zna tej ryby w sumie (Katarzyna, 32 lata, Krakow).

Mozna tez podac z jakiej rzeki czy jeziora to byto wytowione w znaczeniu, czy to
jest rzeczywiscie jakies czyste Srodowisko (Lech, 53 lata, Krakow).

Respondenci nie sg do konca zgodni, jaki powinien by¢ gtéwny przekaz etykiety skie-
rowany do konsumentow, kiéry ma zacheci¢ ich do nabywania produkiéw z ryb
matocennych. Przewaza myslenie o tym, ze produkt powinien by¢ promowany jako
lokalny, regionalny, polskilub z okreslonego pochodzenia/okreslonej metody produkciji:

Mowi¢, Ze to jest produkt regionalny moze (...). A czasem to na konserwach jest
napisane, biato-czerwony znaczek ,,Produkt polski” i to jest chwytliwe wedfug
mnie. (Piotr, 48 lat, Krakéw).

Ze to Zyje w naturze, bo to sg ryby z natury fowione w naturalnych zbiornikach
wodnych. Ja bym zrobit jeszcze cos takiego, Ze to jest ryba dziko jak gdyby towio-
na, ze nie z hodowli, cos bym takiego wymyslit, Zeby sie nie kojarzyta. Dziko
zyjgca w ekologicznych wodach itd. Bo jednak hodowla sie kojarzy troszeczke
negatywnie (Lech, 53 lata, Krakow).

,Bez osci” — taki krotki przekaz (Marcin, 33 lata, Krakéw).

9

,Ryba zjeziora”, ,Ryba jeziorna”. Ja bym dafajezioro itodke. (Karolina, 39 lat, Gdarisk).
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Dzika ryba moze tez takie hasto, to tez chyba jest chodliwe teraz (Krystyna, 45 lat,
Gdansk).

Przede wszystkim wole, Zeby to byto polskie, Zeby to byt kapitat polski, Zeby to
zostato w kieszeniach polskich producentow, polskich wytwércow. ,,Dzikie” naj-
wazniejsze chyba, do mnie tez przemawia ,naturalne, zdrowe”, ,lokalne” tez
(Anna, 46 lat, Gdansk).

Preferowana lokalizacja zakupow przetworzonych ryb matocennych oraz

sugerowane formy promocji

Konsumenci oczekujg dostepnosci produktu regionalnego, lokalnego z ryb

matocennych nie tylko tam gdzie jest on produkowany i nie tylko podczas wakacji — ale
tego by byt on dostepny takze w handlu detalicznym w miejscowosciach ich zamieszka-
nia. CzesS¢ respondentow widziataby obecnosé takiego produkiu nawet w sieciach
supermarketéw i dyskontow oraz hipermarketach (na zwyktej pétce lub wydzielonym
standzie dla tego typu produktdédw regionalnych):

Tu chodzi o zasieg wiekszy, wiec gdyby sie udato do ktéregokolwiek z wiekszych
sklepdw, hipermarketdéw, raczej sie nie uda, ale biedronki sg juz w zasiegu.
Mozna sie przedstawiac jako lokalny produkt na skale ogolnopolskg (Andrzej, 50
lat, Warszawa).

W hipermarketach (Marcin, 33 lata, Krakow; Magdalena, 60 lat, Krakéw).

Albo jakas ekspozycja niewielka w hipermarketach, zeby oddzielic od tego
catego targu... (Andrzej, 56 lat, Krakow).

Ja generalnie nie robie zakupow na placach, czy matych sklepikach. Ja ide do
hipermarketu i tam kupuje wszystko, wiec jeZeli by tam nie byfo, to bym chyba nie
kupit (Lech, 53 lata, Krakdw).

W hipermarketach sg takie stoiska (...) to sg wyspy takie i czesto u nas przy Oso-
wej w Auchan to czesto sg lokalni, z Kaszub przyjezdzajg i oni tak sprzedajg (Kry-
styna, 45 lat, Gdansk).

Wiecej respondentéw uwaza jednak, ze jest to produkt bardziej nadajacy sie do spe-

cjalistycznych sklepow:
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Ja te stoiki widze w sklepie rybnym. Ja widze [teZ] taki kiermasz lub straganek ze
zdrowg zywnoscig (Monika, 47 lat, Warszawa).

Bardziej takie kiermasze widze, jarmarki z lokalng zywnoscig (Joanna, 47 lat,
Warszawa).



Na bazarze. To przekonanie, zZe jest taka fabrycznie swieza. (Jakub, 36 lat, War-
szawa).

To jest kwestia ile tego mamy. Jesli mamy tego w miare mato, to owszem bazary
sg w naszym zasiegu, jesli wiecej to dostac sie gdzies do sieci, zeby to poszto
w ogolnopolske (Andrzej, 50 lat, Warszawa).

Na targach takich w sobote, niedziele (Katarzyna, 32 lata, Krakéw).

A moze w takich sklepikach, niekoniecznie sieciowych, tam gdzie duzo turystow
jestnp. w lecie, postawic, zeby byto tam do wyboru, jakis plakat przy okazji, ze to
jest produkt stad, to nie chodzi o supermarkety, bo to by zgineto w ogdle, ale
w takich mniejszych jakby jakis plakat byt przy okazji czy cos takiego stafo, to...
(Piotr, 48 lat, Krakow).

Karczmy jakies, agroturystyki. W lokalnym sklepie, na festynach, na straganie
(Anna, 36 lat, Gdansk).

I lokalne sklepy, bo jak chce cos oryginalnego zjesc, to odrzucam to co jest w Lidlu,
Biedronce. Jesli wiem, ze produkty z tych sieci nie sg najlepsze (Eugeniusz, 65 lat,
Gdansk).

Ciekawym spostrzezeniem kilku respondentéw byto wykorzystanie do promocji ryb
matocennych lokalnych restauracji, hoteli i pensjonatow — jako potencjalnego miejsca
sprzedazy nie tylko dan z ryb matocennych, ale takze produktéw rybnych:

Natomiast jezeli to ma by¢ produkt regionalny, to w danym regionie (...) bym sie
sprobowat na miejscu tego producenta dogadac sie z: restauracjami, osrodkami
wczasowymi/wypoczynkowymi, tam gdzie duZo ludzi sie stotuje i w zasadzie
gdzie ci ludzie nie za bardzo majg wybor co majg zjes¢, to np. jak sg tam jakis
czas, to jest menu ustalone, no i to jest na obiad dzisiaj, wiec tak, Zeby tym
ludziom taki rzeczy dawac do jedzenia i wtedy ludzie chcgc, nie chcgc no spro-
bujg tego, a jeZeli bedzie to dobrze zrobione, bedzie to smaczne, wtedy majg
szanse sie przekonac¢ (Lech, 53 lata, Krakéw).

To moze powiem taki przyktad z wakacji teraz. Pojechalismy do Krynicy Morskiej
specjalnie na rybe z polecenia, byta knajpa fajna na swiezym powietrzu, ryba
doskonata i zaraz przy tym, byta taka budka, gdzie mozna byto kupic petno tego,
co oni sprzedawali na miejscu i tez na wynos. Kupilismy potgd tego. Wtasnie
dzieki temu, ze sprobowali$my (Eugeniusz, 65 lat, Gdansk).

Lokalni producenci powinni wspotpracowac z tymi hotelarzami, zeby u nich te
produkty sprzedawac i podawac gosciom (Krystyna, 45 lat, Gdansk).

73



Mimo, ze respondenci na poczgtku badania nie byli przekonani do zakupow ryb
w Internecie, to pdzniej sami sugerowali ten kanat dystrybucji jako odpowiedni dla prze-
tworzonych produktow z ryb matocennych:

Lokalne to w Internecie (Maria, 65 lat, Warszawa).

Respondenci badania zdajg sobie sprawe z tego, ze takie produkty muszg by¢
wypromowane. Promocje widzg przede wszystkim w Internecie oraz za posrednictwem
influencerow. Jesli w telewizji — to poprzez udziat w programach kulinarnych.

No strona internetowa, na pewno facebook fajne narzedzie, mozna podlajkowac,
udostepnic filmik, pokazac co z tego dalej sie robi, podkreslic, Ze to jest nasze,
polskie (Marek, 40 lat, Warszawa).

Wystac paru celebrytkom niech zrobig filmiki na instagramy i Tiktoka (Joanna, 47
lat, Warszawa).

Kiedys$ miatem taki plan, ze moi rodzice hodowali grzyby, do tego nie doszto, ale
miatem taki plan, zeby do tego mojego matego miasta sprowadzic¢ gwiazde typu
Maktowicz i kreci¢ festiwal karpia i boczniaka zeby promowac, miatem na to pla-
ny. Wydaje mi sie ze mamy ograniczone fundusze, to jest pewien minus, bo za
gwiazde musimy zapfacic, no ale gwiazda tez przycigga nam, nazwiska przy-
cigga (Jakub, 36 lat, Warszawa).

Albo do jakiegos programu kulinarnego wsadzi¢ (Anna, 56 lat, Warszawa).

Albo na Instagramie, mozna sobie to za darmo jakos to rozreklamowac, najpierw
po znajomych, Zeby przekazali dalej i to sie potem juz... jakies fajne zdjecia prze-
twordw z tych ryb albo jakies filmy nakreciC jak te rybki wygladajg... (Marcin, 33
lata, Krakéw).

Inni respondenci stawiajg na bezposrednig interakcje z kupujgcym i przekonanie go
do produktu na drodze testowania, degustacji — zwtaszcza, ze jest to produkt nieznany
i nieobecny dotad na rynku:

Dac¢ do sprobowania przede wszystkim, czyli wyjscie do ludzi z towarem. Ja nie
mowie, tak jak jest teraz w Krakowie, ze karpia rozdajg, ale przeciez sg targi roz-
nego typu... (Monika, 53 lata, Krakéw).

Degustacja, tak, to jest wazne (Magdalena, 60 lat, Krakow).

Trzeba by lokalnie mieszkaricom udostepni¢, da¢ posmakowac i oni wtedy to
w Swiat puszczajg (Krystyna, 45 lat, Gdansk).
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Zeby robié jakie$ degustacje, zeby na tych straganikach lezato otwarte, zeby
mozna byto sobie natozy¢ na tacke matg i sprobowac paszteciku, pasty rybnej
(Anna, 36 lat, Gdansk).

Respondenci nie zapomnieli takze o reklamie zewnetrznej oraz promocji w miej-
scach produkciji i sprzedazy tego typu wyrobow:

Nawet na przystankach tramwajowych na miescie plakaty jakby byty, bo duzo
starszych osob nie Korzysta z Internetu, a jednak jezdzg tymi sSrodkami komuni-
kacji i jakby gdzies tam zobaczyli na przystanku, ze gdzies cos takiego jest, to
moze by sie ktos zainteresowat (Monika, 53 lata, Krakdw).

Ja najpredzej pewnie trafitbym na taki produkt, to albo jakbym jechat gdzies
w podrdéz i zobaczyt np., ze przy takiej hodowli czy przy takim gospodarstwie stoi
np.... tak jak np. warzywa sprzedajg rolnicy przy drodze, wiec moze taki baner
jakis prosty przed domem (Marcin, 33 lata, Krakow).

Ja bym np. w takim sklepie gdzies tam, w danym regionie gdzie$ zobaczyt, ze
stojg osobno, podkreslony jest jakis plakacik maty i to tylko stoi, nawet by sie
wzieto — tak jak mowitem wczesniej — na pamigtke, komus przekazac, ze co$
takiego majg, skosztuj (Piotr, 48 lat, Krakow).

Jesli to jest jakies gospodarstwo gdzies na uboczu, nie wiem w jakiej to bedzie
miejscowosci, ale jest jakis sklep spozywczy czy jakis taki ryneczek czy cos,
mozna by po prostu wystawi¢ takie np. stoisko reklamujgce, ze tam mamy to
gospodarstwo, jakies ciepte rybki dawac¢ na sprobowanie, takie zachety. Tam
gdzie ten klient pojawi sie (Karolina, 39 lat, Gdansk).

Czesc¢ respondentdw postuluje tez dziatania edukacyjne, w postaci produkciji ulotek
i filmow pokazujacych skad pochodzg ryby matocenne, w jaki sposéb i gdzie sg towione:
No witasnie, zeby pokazac filmiki jak towig te ryby (Piotr, 48 lat, Krakdw).

Ulotki to raz. Organizowanie typu dni ptotki czy jak dni karpia sg, to wtedy wszy-
scy probujg przetwordw z tej ryby (Monika, 53 lata, Krakdw).

Nalezy w tym miejscy podkresli¢, ze cho¢ wiedza uczestnikow badania o rybach
matocennych byta ograniczona, to jednak respondenci byli bardzo zaangazowani w dys-
kusje o tych rybach, a takze w kreowanie pomystéw na ich zagospodarowanie, widzgc
realng mozliwo$¢ zaistnienia produktow z tych ryb na rynku.
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Whioski

Przeprowadzone badania FGI pozwolity okresli¢ jak postrzegane sg przez konsumen-
téw ryby matocenne, tj. krgpie, mate ptocie oraz mate i Srednie leszcze. Zidentyfikowano
gtébwne bariery ich zakupu oraz okreslono mozliwosci wprowadzenia ich na rynek w posta-
ci produktow przetworzonych. Badania pokazaty, ze poza waskimi obszarami tematycz-
nymi, poglady konsumentoéw na temat ryb matocennych sg analogiczne w r6znych regio-
nach Polski. Wyniki przeprowadzonych badan sg zgodne z dostepnymi wynikami badan
ilosciowych (European Union 2021, Kowalski i Kulikowski 2019) i jako$ciowych (Krupska
i in. 2021) w odniesieniu do ogdinych preferencji konsumentéw. Potwierdzajg wczesniej-
sze ustalenia odno$nie zapotrzebowania konsumentéw na zywno$¢ wygodng oraz poka-
zuja, ze 0sci sg bardzo istotnym problemem dla wielu konsumentéw. Jednoczes$nie jednak
badania przeprowadzone w ramach projektu istotnie pogtebiajg to zagadnienie, rozsze-
rzajgc wiedze o oczekiwaniach konsumentdéw oraz ich potencjalnej akceptacii dla prze-
tworzonych produktéw z ryb matocennych gtownie z potowoéw jeziorowych.

Ryby matocenne w postaci $wiezej, niepoddane obrébce wstepnej, sg przez konsu-
mentdéw akceptowane w bardzo matym stopniu, ze wzgledu na ich trudng obrébke i kon-
sumpcije (fuski, ucigzliwe osci). Istotng barierg nabycia ryb matocennych w jakiejkolwiek
postaci jest tez mata wiedza na temat wtasciwosci odzywczych tych ryb, ich metod pro-
dukcji oraz pochodzenia. W trakcie badania wykazano takze, iz wazng barierg nabywa-
nia ryb matocennych przez konsumentéw jest ich mata dostepno$¢ w gastronomii i han-
dlu detalicznym, a takze mato urozmaicony asortyment tych ryb w postaci produktow
wygodnych, znajdujgcych uznanie konsumentéw.

Konsumenci wykazujg zainteresowanie nabywaniem, a szczegolnie sprébowaniem,
produktéw z ryb matocennych, jednakze te produkty muszg spetnia¢ ich okreslone ocze-
kiwania. Produktami, ktére w szczegélnosci moga zainteresowac krajowych konsumen-
téw sg pulpety, kotlety, pasztety rybne i pasty jako produkty kojarzgce sie w wyrobami
bez osci. Konsumenci oczekujg, ze takie produkty bedg zapakowane w opakowania
zapewniajgce odpowiednig transparentno$c¢ (np. stoiki szklane, opakowania kartonowe
z okienkiem), a etykieta produktowa bedzie przejrzysta i jasno komunikujgca podstawo-
we walory produktu, w tym informujgca, ze jest to produkt lokalny, regionalny — wyprodu-
kowany przez konkretnego krajowego producenta.

Dla konsumentdéw bardzo wazna jest metoda produkcji i pochodzenie. Skojarzenia
z pochodzeniem z rzek oraz z hodowli — sg raczej negatywne, podczas gdy odniesienia
do jezior sg duzo bardziej pozytywne. Dlatego w sferze wizualnej konsumenci oczekujg
by etykieta przywodzita na mysl wakacje nad wodg, jezioro, stonce, tédke.
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Mata wiedza konsumentoéw o rybach matocennych —ich metodzie produkcji, pocho-
dzeniu, a takze walorach odzywczych oraz walorach pro-$rodowiskowych ich potowow —
wymaga podjecia réznorodnych dziatan edukacyjnych. Konsumenci powinni méc sie
zapoznac z potowami zawodowymi prowadzonymi na zalewach i jeziorach — w postaci
prostych, dostosowanych do ich percepcji i jezyka, materiatéw szkoleniowych (broszury,
ulotki, krotkie filmy).

Wprowadzenie produktéw z ryb matocennych na rynek powinno by¢ wspierane
dziatami promocyjnymi, ktérych celem bedzie zarbwno zmiana postrzegania ryb
matocennych, jak i wygenerowanie popytu na nowo wyprodukowane wyroby z tych ryb.
Gtéwnym kanatem dotarcia do konsumentéw powinien by¢ Internet, w tym media
spotecznosciowe oraz lokalna promocja POS (z ang. point of sale — materiaty reklamowe
wspierajgce sprzedaz produktow, zazwyczaj eksponowane w punkcie handlowym),
akcje degustacyjne i reklamy zewnetrzne (okreslane czesto jako dziatania reklamowe
outdoor).

Zas gtobwnym kanatem dystrybuciji produktow wygodnych z ryb matocennych powin-
na pozostawa¢ sprzedaz w krétkich tancuchach dostaw — sprzedaz bezposrednio
w gospodarstwach rybackich, w lokalnym handlu detalicznym, na jarmarkach, festynach
i kiermaszach — oraz we wspotpracy z lokalnym sektorem HoReCa, ktéry moze petnic¢
zardéwno role dystrybucyjng, jak i wspiera¢ promocje ryb matocennych. Poza regionem
sprzedaz powinna by¢ ukierunkowana na dystrybucje specjalistyczng (sieci sprzedazy
produktéw regionalnych i ekologicznych) oraz rozwijanie sprzedazy wysytkowej,
z zamowieniami on-line.

Ryby matocenne sg wartosciowym surowcem, na ktéry istnieje mozliwo$¢ wygene-
rowania popytu, czego dowiodty przeprowadzone badania jakosciowe — FGI. Wymaga
to jednak podijecia zréznicowanych i zintegrowanych dziatan w zakresie ich przetwor-
stwa, dystrybucji oraz edukaciji i promociji.

Wyniki przeprowadzonych badan stanowig punkt wyjscia do opracowania rozwigzan
dotyczacych zagospodarowania ryb matocennych w gospodarstwach rybackich i zaofe-
rowania konsumentom nowych, spetniajgcych ich oczekiwania, wyrobéw z tych ryb.
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sortymentach ryb karpiowatych z wybranych
jezior w woj. warminsko-mazurskim

Olga Szulecka', Wiestawa Ruczyriska®, Agnieszka Goéra®,
Joanna Szlinder-Richert?, Mateusz Radomski’

'Zaktad Ekonomiki Rybackiej, Morski Instytut Rybacki — Parstwowy Instytut Badawczy
2Zaktad Chemii Zywnosci i Srodowiska, Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy

Wstep

W projekcie pt.: ,Zmniejszenie negatywnego wptywu rybactwa $rédlgdowego na
Srodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie matocennych gatunkéw
ryb” mianem ryb matocennych okreslono leszcza (Abramis brama) w sortymentach Si M,
a takze pto¢ (Rutilus rutilus) w sortymencie M i krgpia (Blicca bjoerkna). Sg to ryby
nalezgce do rodziny karpiowatych, wystepujgce naturalnie w jeziorach, rzekach, zbiorni-
kach zaporowych czy zalewach. Nalezy podkresli¢, iz potowy tych ryb w jeziorach ulegty
zmniejszeniu 0 27% na przestrzenilat 2017-2021 (Wotos i Draszkiewicz-Mioduszewska
2022, Wotos i in. 2018), co jest wynikiem np. niskich cen tych ryb.

Z powodu matych wymiaréw, obecnosci cykloidalnych, ptaskich tusek na catym cie-
le, trudnych do usuniecia rozwidlonych osci srodmigsniowych, a takze trudnosci w fileto-
waniu, ryby matocenne nie znajdujg szerokiego zastosowania w przetwérstwie. Popyt na
nie, wynikajgcy z r6znych czynnikéw (opisanych szerzejw rozdziale T. Kulikowskiegoi O.
Szuleckiej), jest stosunkowo niski. Konsumenci byliby jednak zainteresowani produkta-
mi z tych ryb, szczegdblnie wyrobami o charakterze zywnosci wygodnej, gdyby byty one
bardziej dostepne narynku. W celu opracowania produktédw z ryb matocennych niezbed-
ne jest okreslenie w nich zawartosci sktadnikéw odzywczych, ktérych to poziom determi-
nuje dalsze wykorzystanie tych ryb oraz p6zniejszg promocije.
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Wyniki badan sktadnikéw odzywczych w gatunkach takich jak leszcze i ptocie dostep-
ne sa w wielu publikacjach, np. Zmijewskiiin. 2006, Bienkiewicz i in. 2008, Polak-Juszczak
i Adamczyk 2009, Polak-Juszczak 2009, Bienkiewicz i in. 2016. Jednak najczesciej przed-
miotem wspomnianych badan byty duze osobniki tych gatunkéw ryb, przez co byty one
gtéwnie kwalifikowane do ryb $rednio ttustych (2-7% ttuszczu) (PN-A-86770:1999).
Znacznie mniej jest danych dotyczacych wynikow zawartosci sktadnikbw odzywczych
w mniejszych sortymentach ryb karpiowatych, okreslanych mianem ryb matocennych. Za$
z uwagi na mniejszy wolumen krgpia w potowach ryb jeziorowych, a co za tym idzie
mniejszg podaz rynkowa, wyniki badan tego gatunku ryb nie sg czesto przedstawiane
w literaturze. Ponadto zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w tkankach ryby determinowa-
na jest nie tylko gatunkiem, ale takze warunkami srodowiska (np. warunkami pokarmowy-
mi), w ktérym ona bytowata, jak réwniez czynnikami biologicznymi zwigzanymi np.
z cyklem rozrodczym czy wiekiem. Stad tez celem przeprowadzonych badan byto okresle-
nie zawartosci sktadnikéw odzywczych w mniejszych sortymentach ryb karpiowatych
pochodzgacych z dwodch wybranych jezior w wojewoddztwie warmihsko-mazurskim
(Betdany i Jeziorak Duzy), w dwoch sezonach potowowych. Wyniki tych badan pozwolity
oszacowac ilosci poszczegoélnych sktadnikébw odzywczych jakich dostarcza w diecie
spozycie tych ryb.

Materiaty i metody

Przedmiotem badan byty leszcze w sortymencie M (do 500 g) i S (500-1000 g), ptocie
w sortymencie M (do 200 g), a takze krgpie. Ryby te ztowiono w 2021 roku w jeziorze
Betdany i w jeziorze Jeziorak Duzy w wojewo6dztwie warminsko-mazurskim dwukrotnie:
w sezonie wiosennym (maj-czerwiec) oraz jesiennym (pazdziernik-grudzien). Mate-
riatem do badan byty filety tych ryb bez skéry. Do badan chemicznych pobrano filety z 30
szt. ryb z kazdego gatunku i/lub sortymentu, ktére mielono, a otrzymane migso mieszano
dla uzyskania jednolitej masy, ktéra stanowita prébe do badan.

W prébach ryb wykonano oznaczenia zawartosci suchej masy, biatka, ttuszczu,
popiotu, witamin A, D, E, kwaséw ttuszczowych oraz mikro- i makroelementoéw. Zawar-
tos¢ suchej masy oznaczono poprzez suszenie probki w piecu w temp. 105°C przez 8 h,
zgodnie z procedurg badawczg opracowang w MIR-PIB na podstawie normy
PN-A-86783:1962. Biatko oznaczono metodag Kjeldahla, zgodnie z normg PN-75/A
04018:1975/Az3:2002 przy zastosowaniu wspoéfczynnika przeliczeniowego dla ryb
wynoszgcego 6,25. Popiét catkowity oznaczono wagowo poprzez spalenie probek
w temp. 560°C, zgodnie z procedurg badawczg opracowang w MIR-PIB, na podstawie
normy PN-R-64795:1976. Zawarto$¢ ttuszczu oznaczono wagowo metodg Folcha
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(Folchiin. 1957), przy uzyciu mieszaniny dichlorometan:metanol jako czynnika ekstrak-
cyjnego. Witaminy oznaczono metodg chromatografii cieczowej z detekcjg fluoryme-
tryczng (retinol — witamina A i a-tokoferol — witamina E) oraz detekcjg UV (cholekalcyferol
— witamina D), zgodnie z procedurg badawczg opracowang w MIR-PIB na podstawie
norm PN-EN 12821:2002 i PN-EN 12822:2002. Kwasy ttuszczowe oznaczono technikg
chromatografii gazowej z detekcjg ptomieniowo —jonizacyjng (GC-FID) po ich uprzednim
przeprowadzeniu w estry metylowe zgodnie z normg PN-EN ISO 12966-2:2017-05.
Zawartos¢ Ca, Mg, P, K, Na, Fe, Zn, Cu, Cr, oznaczono metodg optycznej spektrometrii
emisyjnej (ICP-OES). Pomiary wykonano w 3 powto6rzeniach, a wyniki przedstawiono
jako érednig wraz z odchyleniem standardowym.

Wyniki i dyskusja

Sucha masa, biatko i popiot

Zawarto$¢ suchej masy w rybach jest determinowana gtéwnie przez obecnosé
biatka, ttuszczu oraz popiotu wskazujgcego na zawarto$¢ zwigzkdbw mineralnych.
Z punktu widzenia diety cztowieka jako istotne nalezy wskaza¢ wysokg przyswajalnosc
biatka ryb oraz korzystny sktad aminokwaséw (Usydus i in. 2009), jak réwniez obecnos$¢
unikalnych kwasow ttuszczowych wystepujgcych jedynie w organizmach wodnych,
a majgcych jednoczesnie niezwykle pozytywny wptyw na zdrowie ludzkie. Zawartos¢
tluszczu w niektorych gatunkach ryb moze ulega¢ duzym wahaniom pomiedzy sezona-
mi, co wykazaty liczne badania, np. w przypadku gatunkéw morskich ($ledz, szprot)
(Szlinder-Richert i in. 2010, Usydus i in. 2012). Te duze wahania majg wptyw na
wtasciwosci technologiczne surowca, np. w przypadku szprota przetwérstwo opiera sie
przede wszystkim na rybach potawianych w sezonie jesienno-zimowym, jak i wartos¢
zdrowotng produktéw z niego otrzymanych.

W tabeli 1 przedstawiono wyniki zawartoéci suchej masy, biatka oraz popiotu
w badanych rybach matocennych, zas na rys. 1 zawartos$ci ttuszczu w tych rybach. Dla
wszystkich badanych probek ryb srednia zawarto$¢ suchej masy wahata sie w granicach
od 18,86% do 20,93%, a Srednia zawartos¢ biatka miescita sie w przedziale od 17,13%
do 19,06%. W wiekszosci przypadkéw Srednia zawartos¢é suchej masy byta nieco wyz-
sza w przypadku ryb potawianych w jeziorze Betdany niz w jeziorze Jeziorak Duzy, co
wynika przede wszystkim z wyzszych zawartoéci ttuszczu w tych rybach (rys. 1). To
z kolei moze sugerowac, ze w jeziorze Betdany wystepowaty nieco lepsze warunki
pokarmowe.
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Tabela 1

Zawartos¢ suchej masy, biatka i popiotu w badanych rybach matocennych w zaleznosci od

sezonu i miejsca potowu

Jezioro Jeziorak Duzy Jezioro Betdany
Gatunek /Sortyment . . ' .
wiosnha jesien wiosna jesien
Zawarto$¢ suchej masy (%)
Leszcz M 19,10 £ 0,06 18,86 + 0,36 19,67 + 0,05 19,90 + 0,03
Leszcz S 19,33 £ 0,19 20,22 + 0,38 19,88 + 0,08 19,68 + 0,40
Krap 19,83 £ 0,16 19,71 £ 0,40 20,39 + 0,48 20,93 + 0,06
Pto¢ M 19,44 + 0,14 19,44 + 0,17 19,82 + 0,47 20,01 £ 0,18
Zawarto$c¢ biatka (%)
Leszcz M 17,34 + 0,04 17,13+ 0,15 17,78 £ 0,10 18,30 + 0,16
Leszcz S 17,89 + 0,09 17,70 £ 0,17 17,75 + 0,54 18,12 + 0,55
Krap 18,09 + 0,14 18,90 + 0,73 18,26 + 0,33 19,06 + 0,25
Pto¢ M 17,90 + 0,22 17,10 £ 0,25 18,06 £ 0,11 17,83 + 0,44
Zawarto$¢ popiotu (%)
Leszcz M 1,13 £ 0,07 1,16 + 0,01 1,25 + 0,05 1,19 £ 0,03
Leszcz S 1,19 £ 0,03 1,19 £ 0,05 1,29 + 0,06 1,21 £ 0,04
Krap 1,18 £ 0,03 1,08 + 0,03 1,24 + 0,01 1,24 + 0,01
Pto¢ M 1,20 + 0,06 1,25 + 0,01 1,34 + 0,05 1,16 + 0,00
1,6
1,2
s - - %i M krap
:\; E ptoc M
8
3 04 - B Oleszcz S
OleszczM
00 -
wiosna jesien wiosna jesien
Jeziorak Betdany

Rys. 1. Zawarto$¢ ttuszczu w badanych gatunkach ryb matocennych
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Poréwnujgc otrzymane wyniki (tab. 1) z danymi uzyskanymi przez innych autoréw,
dla tych samych gatunkéw ryb, ale pochodzgcych z innych akwenéw, mozna zauwazy¢,
ze $rednia zawarto$¢ suchej masy byta nieco nizsza w rybach z jeziora Betdany i jeziora
Jeziorak Duzy niz w rybach tego samego gatunku ztowionych w Zalewie Wislanym czy
jeziorze Marbz oraz jeziorach Pomorza Zachodniego. | tak, srednia zawarto$¢ suchej
masy w ptoci z Zalewu Wislanego wynosita 20,75 + 0,66%, a w przypadku leszcza 22,40
+1,10% (Polak-Juszczak i Adamczyk 2009). W leszczach potawianych w jeziorze Maréz
$rednia zawarto$é suchej masy wynosita 22,63 + 0,27% (Zmijewski i in. 2006), a w przy-
padku osobnikéw pochodzgcych z jezior Pomorza Zachodniego byta jeszcze wyzsza
i siegata 25% (Bienkiewicz i in. 2016). Podobnie wysoka (25%) byta srednia zawarto$¢
suchej masy w krgpiach z jezior Pomorza Zachodniego (Bienkiewicz i in. 2016).

Zaobserwowane réznice w Sredniej zawartosci suchej masy pomiedzy osobnikami
pochodzacymi z jezior Betdany i Jeziorak Duzy, a tymi opisanymi wczes$niej w literaturze,
moga wynika¢ w duzej mierze z réznic w wielkosci osobnikow badanych w biezgcym pro-
jekcie i we wczesniejszych badaniach. Réznice w wielkosci osobnikéw mogg by¢ z kolei
zwigzane z ich wiekiem, a co za tym idzie z r6znym sktadem diety mogacym wptywac np.
na zawarto$¢ ttuszczu. Innym wyjasnieniem réznic moga tez by¢ odmienne warunki
pokarmowe w badanych akwenach. Nalezy tez mie¢ na uwadze, ze warunki pokarmowe
moga sie rozni¢ nie tylko miedzy akwenami, ale nawet w tym samym zbiorniku mogg sie
zmienia¢ w czasie.

Inne gatunki ryb jeziorowych takie jak okon czy lin z jeziora Hancza charakteryzujg
sie tylko nieznacznie wyzszg zawartoscig suchej masy, odpowiednio 21,0% i 21,1%
(Wozniakiin. 2013) w poréwnaniu z wynikami tego parametru dla ryb badanych w projek-
cie (tab. 1). Znacznie wyzszymi zawartosciami suchej masy, niz podane w tabeli 1, cha-
rakteryzowat sie karp hodowlany (26,5-30,2%) (Wozniak i in. 2013), co miato zwigzek
z wyzszymi zawartosciami ttuszczu (6,8-12,4%) przy zblizonej lub nawet nizszej zawar-
tosci biatka (15,7-18,0%) (Wozniak i in. 2013).

W odniesieniu do $rednich zawartosci biatka mozna stwierdzi¢, iz obserwowano
mniejsze niz w przypadku suchej masy réznice w jego zawartosci pomiedzy badanymi
rybami pochodzgcymi z jeziora Betdany i jeziora Jeziorak Duzy, a warto$ciami podawa-
nymi przez innych badaczy dla Zalewu Wislanego i jeziora Mardz (Polak-Juszczak
i Adamczyk 2009, Zmijewski i in. 2006). Natomiast wyzsze $rednie zawarto$ci biatka
odnotowano w krgpiu (20,95%) i ptoci (20,53%) potawianych w jeziorach Pomorza
Zachodniego (Bienkiewicz i in. 2016), co moze mie¢ zwigzek z wielkoscig badanych
osobnikéw.

Srednia zawarto$é popiotu w badanych rybach z obu jezior i sezonéw (tab. 1) mie-
cita sie w dos¢ waskim przedziale od 1,08 do 1,34% i mozna zauwazy¢, ze na og6t byta
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nieco wyzsza w rybach z jeziora Betdany w poréwnaniu z osobnikami z jeziora Jeziorak
Duzy. Wartosci te nie odbiegajg od tych, ktére mozemy znalez¢ w literaturze dla leszcza
z jeziora Maréz (1,00 + 0,01%) (Zmijewski i in. 2008) i ptoci z jeziora Hancza — 1,2%
(Wozniak i in. 2013).

Na podstawie danych zawartych w tabeli 1 mozna stwierdzi¢, iz porcja 150 g (Jarosz
iin.2012) badanych w projekcie ryb matocennych zawiera 25,6-28,6 g biatka, co stanowi
potowe dziennej referencyjnej wartosci spozycia tego sktadnika odzywczego dla osoby
dorostej (Rozp. (UE) nr 1169/2011). Jednoczesnie przy Sredniej zawartosci ttuszczu
wynoszacej 1,5 g we wspomnianej porcji, ryby te charakteryzujg sie niskg warto$cig kalo-
ryczng — 116-128 kcal. Mozna zatem stwierdzi¢, iz badane ryby matocenne sg bardzo
dobrym zrodtem biatka przy jednoczesnej niskiej wartosci kalorycznej.

Makro i mikroelementy

Zawartosci wybranych makro- i mikroelementéw w rybach matocennych z dwéch
jezior woj. warminsko-mazurskiego i dwoch sezonéw potowowych przedstawiono
w tabeli 2.

Woczesniejsze badania zawartosci mikro- i makroelementéw w tkankach migsnio-
wych ryb wskazywaty na istnienie korelacji pomiedzy masg (w niektérych przypadkach
takze dtugoscig) osobnikéw a zawartoscig niektérych pierwiastkow np. zelaza (tuczy-
nska i Paszczyk 2019). Uzyskane w projekcie wyniki dla ptoci i leszcza z jezior woj. war-
minsko-mazurskiego sg dla wiekszosci mikro- i makroelementéw podobne do tych uzy-
skanych dla ryb z Zalewu Wislanego (Polak-Juszczak 2008), cho¢ mozna wskazaé na
pewne rozbieznosci wynikajgce by¢ moze z réznic w wielkosci osobnikéw badanych
w omawianych akwenach. | tak zawarto$¢ wapnia, zelaza i chromu w ptoci Mileszczu M
i S z obu sezonow i jezior, jak rowniez zawarto$¢ sodu w tkankach leszcza i ptoci M
z potowow jesiennych w jeziorach Betdany i Jeziorak Duzy (w przypadku ptoci M takze
potowow wiosennych w jeziorze Betdany) byty nizsze niz zawarto$¢ tych pierwiastkdw
w rybach pochodzgcych z Zalewu Wislanego (Polak-Juszczak 2008). Z kolei zawartosé
zelaza w migsniach ptoci z Pojezierza Olsztynskiego (0 masie 426,2 + 272,9 Q)
wynoszgca 1,005 + 0,435 mg/kg m.m., uzyskana przez tuczynska i Paszczyk (2019), jest
jeszcze nizsza niz warto$ci uzyskane w mieéniach tych ryb w biezacych badaniach (tab.
2), co potwierdza obserwowang przez tuczynskg i Paszczyk (2019) ujemng korelacje
pomiedzy zawarto$cig zelaza w migsniach ptoci a masg i takze dtugoscia tych ryb. Stad
tez mate osobniki ptoci, do 200 g, moga zawiera¢ w migesniach wiecej zelaza niz ryby
o masie 400 g.
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w zaleznos$ci od sezonu i miejsca potowu

Tabela 2
Zawartos¢ wybranych makro- i mikroelementéw w rybach matocennych (mg/kg m.m.)

Krap Pto¢ M Leszcz M Leszcz S
Jezioro Jeziorak Duzy, wiosna
K 4243 + 136 3855 + 371 4085 + 425 4210 + 346
P 1897 + 173 1798 + 172 1730 + 106 1872 + 223
Na 565,4 + 16,5 619,2+71,4 462 + 62,1 556,9 + 46,7
Ca 459,5+91,9 401,9 +24,4 345,1 + 36,3 449,0 + 85,3
Mg 284,5 + 11,1 254,4 +7,7 259,8 + 8,5 246,1 + 6,8
Fe 3,64 + 0,82 3,25 + 0,40 3,01 + 0,11 3,65 + 0,61
Zn 4,78 +1,10 9,87 + 0,52 4,28 + 0,34 3,97 £ 0,42
Cu 0,315 + 0,090 0,207 + 0,079 0,223 + 0,072 0,265 + 0,093
Mn 0,475 + 0,120 0,265 + 0,101 0,248 + 0,096 0,654 + 0,214
Cr 0,081 + 0,009 0,039 + 0,012 0,044 + 0,018 0,053 + 0,020
Jezioro Betdany, wiosna
K 4587 + 47 4287 + 78 4124 + 57 4093 + 59
B 1756 + 59 2057 + 73 1744 + 53 1727 + 43
Na 420,4 + 15,5 366,7 +7,2 488,0 + 56,7 385,1 + 6,1
Ca 314,2 + 48,5 332,6 + 72 328,7 + 53,3 354,5 + 49,6
Mg 265,1 + 8,3 288,3 + 5,6 255,0 + 3,8 238,0 + 6,9
Fe 3,46 + 0,47 3,03 + 0,06 3,15+1,76 3,74 +1,13
Zn 3,76 + 0,06 5,61 + 0,36 4,15+ 0,07 3,57 £ 0,26
Cu 0,451 + 0,027 0,198 + 0,034 0,212 + 0,029 0,265 + 0,076
Mn 0,555 + 0,355 0,159 + 0,045 0,278 + 0,036 0,323 + 0,039
Cr 0,087 + 0,007 0,047 + 0,010 0,037 + 0,004 0,052 + 0,036
Jezioro Jeziorak Duzy, jesien
K 3095 + 60 3043 + 89 3323 + 303 3281 + 314
P 1921 + 94 2047 + 64 1924 + 127 2051 +179
Na 519,1+24/4 3359 +9,2 239,9 + 16,9 332,1 + 28,5
Ca 543,6 + 39,3 608,2 + 52,6 351,2 +70,7 446,1 + 66,2
Mg 270,2 + 4,3 291,6 + 6,9 286,7 + 13,3 289,7 + 15,6
Fe 2,97 + 0,31 3,91 + 0,15 2,90 + 0,29 4,01 £0,42
Zn 4,25 + 0,15 6,18 + 0,86 3,80 £ 0,14 3,78 £ 0,37
Cu 0,095 + 0,010 0,108 + 0,008 0,170 + 0,051 0,148 + 0,040
Mn 0,138 + 0,037 0,099 + 0,011 0,250 + 0,070 0,289 + 0,112
Cr 0,046 + 0,009 0,044 + 0,003 0,055 + 0,006 0,058 + 0,013
Jezioro Betdany, jesien

K 3102 + 35 3408 + 44 3118 + 64 3510 + 41
B 1896 + 45 2093 + 70 1956 + 81 2008 + 78
Na 3256 +1,4 403,6 + 8,8 252,1 + 8,6 303,7 +4,7
Ca 391,9 + 36,5 391,8 £+ 34,4 408,9 + 58,7 416,4 + 109,2
Mg 246,1 £ 5,7 233,3+4,4 224,7 + 31 257,6 + 4,1
Fe 3,30 + 0,08 3,63 + 0,38 3,91 +1,21 4,14 + 0,54
Zn 4,32 + 0,39 7,70 + 0,49 4,36 + 0,20 3,09 + 0,39
Cu 0,106 + 0,015 0,228 + 0,022 0,099 + 0,014 0,176 + 0,009
Mn 0,100 + 0,015 0,151 +£ 0,013 0,223 + 0,071 0,115 + 0,024
Cr 0,051 + 0,008 0,062 + 0,005 0,045 + 0,013 0,050 + 0,005

85



Rowniez w przypadku cynku tuczyhska i Paszczyk (2019) stwierdzity ujemnag korela-
cje pomiedzy jego zawartoscig w tkance miesniowej a dtugoscig osobnikéw ptoci, co
moze potwierdzaé fakt, ze zawartosci cynku oznaczone w projekcie (tab. 2) dla mniej-
szych osobnikéw byty wyzsze niz te uzyskane przez wspomniane autorki—4,522 + 1,035
mg/kg m.m.

Wyniki zawartosci cynku w migsie krapi z Odry uzyskane przez Protasowickiego i in.
(2007) (<2 mg/ kg m.m.) byty zdecydowanie nizsze niz uzyskane dla krgpia z jezior woj.
warm.- maz. (tab. 2), co mogto wynika¢ z r6znych warunkéw srodowiskowych w obsza-
rach, w ktérych bytowaty pozyskiwane do badan ryby. W publikacji Protasowickiego i in.
(2007) brak niestety informacji odno$nie wielkosci badanych osobnikéw.

Pierwiastki takie jak wapn, magnez, fosfor, potas, zelazo, cynk, miedz, mangan
i chrom sg niezbedne dla prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka, stad tez
w unijnych przepisach prawnych podano ich dzienne referencyjne wartosci spozycia dla
0s06b dorostych (RWS) (Rozp. (UE) nr 1169/2011). Wyjatek stanowi sdd, czesto spozy-
wany w postaci soli kuchennej, stad tez w rozp. (UE) nr 1169/2001 okreslono warto$ci
referencyjne dla NaCl i samego chloru, ale nie dla sodu. Jednakze maksymalne dzienne
spozycie sodu wyznaczyto juz wczesniej WHO (WHO, 2003), a minimalna warto$¢
spozyciatego pierwiastka podawana jest w zrédtach literaturowych (Ziemlanski, 2001).

Usredniajgc wyniki badan makro- i mikroelementdéw w rybach matocennych z dwoéch
sezonbéw potowowych i obu jezior, zawarte w tabeli 2, mozna oszacowac, jakie ilosci
powyzszych mikro- i makroelementdw zostang dostarczone do organizmu przy spozyciu
porcji ryb o masie 150 g. Takg wielkos¢ porcji ryb dziennie, wymiennie z miesem oraz
czesciowo z jajami, wedlinami i nasionami roslin strgczkowych zaleca sie w normach
zywieniowych (Jarosz i in. 2012). Wyniki tych szacunkéw przedstawiono w tabeli 3.

Wyniki przedstawione w tabeli 3 pokazujg, ze porcja badanych ryb (150 g), w postaci
filetbw bez skéry, pokrywa ponad 1/3 dziennej referencyjnej wartosci spozycia (RWS)
fosforu u dorostego cztowieka, ponad 1/4 RWS potasu, od 16% do 24% chromu i 10%
magnezu, ponad 6% wapnia, a takze 5-11% RWS cynku. Ryby te sg zatem dobrym
zrédtem tych pierwiastkéw i warto by byty wykorzystywane w zréznicowanej diecie kon-
sumentéw.

Zgodnie z zapisami zawartymi w rozp. (UE) nr 1196/2011, zywno$¢ ktora zawiera
ponad 15% referencyjnych wartosci sktadnikbw mineralnych w 100 g moze by¢ okresla-
na jako zywnos$¢ zawierajgca znaczgcg ilos¢ tych sktadnikéw. Stad tez zawarto$¢ fosfo-
ru, potasu oraz chromu w 100 g porcji badanych ryb matocennych mozna okresli¢ jako
znaczaca.
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Tabela 3

Zawartos¢ wybranych makro- i mikroelementéw w porcji 150 g (mg/150 g m.m.) filetéw bez
skoéry ryb matocennych oraz pokrycie dziennej referencyjnej wartosci spozycia (RWS)
tych pierwiastkow przy spozyciu tej porcji. Do przeliczen ujeto wartosci Srednie z sezonow
potowowych oraz obu jezior (w nawiasach podano warto$¢ procentowg pokrycia RWS
tych pierwiastkéw dla oséb dorostych)

RWS* (mg) Krap Pto¢ M Leszcz M Leszcz S
Ca 800 64,09 + 15,21 65,04 + 17,50 53,77 + 8,61 62,47 + 11,92
(8,01%) (8,13%) (6,72%) (7,81%)
Mg 375 39,97 + 2,37 40,04 + 3,88 38,48 + 3,60 38,68 + 3,31
(10,66%) (10,68%) (10,26%) (10,31%)
P 700 280,10 + 16,86 299,82 + 22,30 275,77 £ 20,18 287,14 + 27,61
(40,01%) (42,83%) (39,40%) (41,02%)
K 2000 563,51 + 105,41 | 547,27 + 77,43 549,34 + 77,94 566,03 + 68,01
(28,18%) (27,36%) (27,47%) (28,30%)
Na™ 575" 20002 68,65 + 14,64 64,70 + 18,02 54,08 + 18,83 59,17 + 15,79
’ (11,94%, 3,43%) | (11,25%, 3,24%) | (9,40%, 2,70%) | (10,29%, 2,96%)
Fe 14 0,50 + 0,07 0,64 + 0,43 0,49 +0,15 0,58 £ 0,10
(3,58%) (4,57%) (8,47%) (4,17%)
7n 10 0,64 + 0,09 1,10 £ 0,27 0,62 + 0,04 0,54 +0,07
(6,42%) (11,01%) (6,22%) (5,40%)
Cu 1 0,036 + 0,024 0,028 + 0,009 0,026 + 0,010 0,032 + 0,012
(3,63%) (2,78%) (2,64%) (3,20%)
Mn > 0,048 + 0,040 0,025 + 0,012 0,037 + 0,010 0,052 + 0,034
(2,38%) (1,26%) (1,87%) (2,59%)
cr 0.04 0,010 + 0,003 0,007 + 0,002 0,007 + 0,002 0,008 + 0,003
' (24,83%) (18,02%) (16,94%) (19,92%)

*Rozp. (UE) 1169/2011

“W rozp. (UE) 1169/2011 nie podano dziennej referencyjnej wartosci spoZycia dla sodu.
"minimalne dzienne spozycie sodu, Zr6dto: Ziemlariski, 2001.

“maksymalne dzienne spozycie sodu, Zrédto: WHO, 2003.

Zawartosé ttuszczu

Ryby mozna podzieli¢ na cztery kategorie w zaleznosci od zawartosci ttuszczu: ryby
chude (<2%), Sredniottuste (2-7%), ttuste (7-15%) i bardzo ttuste (>15%) (PN-A-
-86770:1999). Pomijajac fakt, ze zawarto$¢ ttuszczu w migsie ryb moze rézni¢ sig
znaczgco w zaleznosci od gatunku, to jak juz wspomniano wczesniej, w przypadku nie-
ktérych gatunkdéw ryb moze tez ona podlega¢ duzym fluktuacjom zwigzanym z takimi
czynnikami, jak to czy ryba jest w okresie tarta lub intensywnego zerowania, co skutkuje
duzymi r6znicami w zawartosci ttuszczu pomiedzy sezonami dla tego samego gatunku.
Wptyw na zawarto$¢ ttuszczu majg tez warunki pokarmowe w danym srodowisku byto-

wania.
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Oznaczone $rednie zawartosci ttuszczu pozwalajg na zakwalifikowanie badanych
ryb do ryb chudych. Srednia zawartos¢ ttuszczu (dla obu sezonéw potowu i obu jezior)
w tkance migsniowej wynosita dla krgpia — 1,1%, dla ptoci M oraz leszcza w sortymencie
S - 1,0%, a dla leszcza w sortymencie M — 0,8%.

Srednig zawarto$é ttuszczu w tkance mieéniowej badanych gatunkow ryb w zalezno-
$ci od okresu potowu i akwenu przedstawiono na rysunku 1. Jak pokazano, dla bada-
nych gatunkéw i sortymentdw ryb mozna zauwazy¢ zarbwno sezonowe roznice
w zawartosci ttuszczu, jak i réznice pomiedzy osobnikami pochodzgcymi z dwéch réz-
nych jezior. Stwierdzono wyzszg zawartos¢ ttuszczu w tkance miesniowej ptoci i leszczy
ztowionych jesienig anizeli wiosng. Z kolei dla krgpia zaobserwowano odwrotng zale-
znos¢. Nalezy jednak podkresli¢, iz sezonowa zmiennos¢ zawartosci ttuszczu nie jest
w przypadku badanych ryb matocennych tak znaczna jak dla ryb morskich takich jak
szproty czy $ledzie (Szlinder-Richert i in. 2010, Usydus i in. 2012).

Wieksze réznice w zawartosci ttuszczu dla danego gatunku i sortymentu ryby zauwa-
zono ze wzgledu na akwen bytowania niz na sezon. Ryby z jeziora Betdany miaty ogélnie
wyzszg zawarto$¢ ttuszczu w poréwnaniu do ryb z jeziora Jeziorak Duzy (z wyjgtkiem
leszcza M), co moze swiadczy¢ o korzystniejszych warunkach pokarmowych w jeziorze
Betdany. Cho¢ réznice w zawartosci ttuszczu pomiedzy akwenami w liczbach wzgled-
nych moga sie wydawac do$¢ znaczgce (nawet 30-40%) to biorgc pod uwage liczby bez-
wzgledne, nie ma duzych réznic pomiedzy rybami z obu jezior, jedli chodzi o ich wartosé
odzywczg dla konsumenta.

Podobne zawartosci ttuszczu w rybach matocennych, pozwalajgce na zakwalifiko-
wanie ich do ryb chudych, obserwowano w filecie ptoci (0,65%) i leszcza (1,03%)
(kuczynskaiin. 2008) z jezior mazurskich, a takze dla ptoci z Zalewu Wislanego (0,56%)
(Polak-Juszczak i Adamczyk 2009). Z kolei wyzsze zawartoéci ttuszczu, pozwalajgce na
zakwalifikowanie do ryb $redniottustych, obserwowano zaréwno dla ptoci ($r. 3,92%)
i leszcza ($r. 4,48%) z jezior Pomorza Zachodniego (Bienkiewicziin. 2006), jak i dla lesz-
cza z Zalewu Wislanego (2,59 + 1,26 g/100 g) (Polak-Juszczak i Adamczyk 2009).

Rowniez srednie zawartosci ttuszczu w migsie krgpia zaprezentowane przez Bien-
kiewicz i in. (2016) — 2,32% oraz przez Bienkiewicz i in. (2008), wynoszace <2,5%, sg
wartosciami dwa razy wigkszymi od przedstawionych na rys. 1.

Wyniki zawartosci ttuszczu zblizone do przedstawionych na rys. 1 dla mniejszych
osobnikow ptociileszcza z 6 rzek Polski uzyskali Mikotajczyk i in. (2020). Dla ptoci o masie
35-37 g zrzeki Brdy oraz o masie 60-807 g z rzeki Wkry zawarto$¢ ttuszczu wynosita odpo-
wiednio — 0,93-1,09% oraz 1,22-2,41%. W przypadku leszcza zawarto$¢ ttuszczu
wyniosta odpowiednio: 0,95-3,58% dla leszczy o masie 602-1624 g z rzeki Wisty;
1,47-2,09% dla leszczy o masie 950-1000 g z rzeki Odry w okolicach Wroctawia;
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0,45-6,47% dla leszczy o masie 660-2460 g z rzeki Wisty w okolicach ujécia Warty;
0,65-1,84% dlaleszczy o masie 30-800 g ztowionych w rzece Brdzie; a takze 8,28-18,36%
dla leszczy z Wisty z okolic Krakowa o masie 2450-5300 g (Mikotajczyk i in. 2020).

Wszystkie te obserwacje potwierdzaja, ze zawartos¢ ttuszczu w migsie ryb dos¢ sil-
nie zalezy zaréwno od warunkéw srodowiskowych w ktérych one bytujg, jak i czynnikow
biologicznych. Dlatego wartos¢ odzywcza w odniesieniu do ttuszczu powinna by¢ mie-
rzona dla surowca danego pochodzenia.

Poréwnujgc wyniki zawartosci ttuszczu w omawianych rybach matocennych i
w innych gatunkach ryb (tab. 2) mozna stwierdzi¢, iz sg one zblizone do wynikéw zawar-
tosci tluszczu otrzymanych w rybach jeziorowych z Jeziora Hanhcza takich jak lin czy
okon, odpowiednio 0,6% i 0,8% (Wozniak iin. 2013). Duzo wyzszg zawartos$cig ttuszczu
charakteryzuje sie natomiast karp hodowlany — 1,95-7,19% (w zaleznoéci od wielu czyn-
nikéw w tym od metody hodowli) (Tkaczewska i in. 2014).

Gatunki morskie na ogét sg uwazane za ryby ttuste, bedgce znacznie lepszym
zrodtem cennych kwaséw ttuszczowych w diecie niz wiekszo$¢ gatunkéw stodkowod-
nych, jednak zawarto$¢ ttuszczu w mie$niach dorsza oraz mintaja (dla ktérych gtéwnym
rezerwuarem ttuszczu jest watroba) jest jeszcze nizsza niz w omawianych gatunkach,
zawierajg one bowiem odpowiednio 0,08 g i 0,09 g ttuszczu na 100 g cze$ci jadanych
(Usydus i in. 2011). Zawarto$¢ ttuszczu w morszczuku jest z kolei zblizona do ryb
matocennych, szczegolnie krapia i wynosi 1,21 + 0,4% (Ozyilmaz i in. 2017).

Kwasy ttuszczowe

Oprécz biatka ryby sg wyjatkowym i bogatym zrédtem wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych (PUFA). W drugiej potowie XX wieku nastgpity zmiany w diecie cztowieka,
ktére spowodowaty wyrazny wzrost spozycia nasyconych kwaséw ttuszczowych (SFA)
i wielonienasyconych kwasoéw ttuszczowych z rodziny omega-6 (n-6 PUFA) oraz mniej-
sze spozycie wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych z rodziny omega-3 (n-3 PUFA).
Rzeczywistym sposobem poprawy tej sytuacji jest zwiekszenie konsumpciji ryb, w kté-
rych proporcje kwaséw n-3 i n-6 sg korzystne z punktu widzenia diety cztowieka (Wang
i in. 2006). Wprawdzie ttuszcze roslinne rbwniez zawierajg duze ilosci kwaséw wielonie-
nasyconych, jednak w wielu przypadkach przewazajg w nich kwasy nienasycone z rodzi-
ny n-6. Dodatkowo ryby sg jedynym znaczgcym zrédtem kwasu eikozapentaenowego
(20:5n-3, EPA) i dokozaheksaenowego (22:6n-3, DHA), dtugotancuchowych wieloniena-
syconych kwasoéw ttuszczowych z rodziny n-3, ktére zgodnie z wynikami badan odgry-
wajg kluczowg role w prawidtowym funkcjonowaniu catego organizmu, jak réwniez
zmniejszajg ryzyko wystepowania szeregu choréb (Connor 2000, Glick i Fischer 2013).
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Rys. 2. Zawarto$¢ bezwzgledna kwaséw tluszczowych w poszczegoélnych gatunkach ryb

W miesie badanych gatunkéw ryb dominowaty PUFA (rys. 2). W niniejszych bada-
niach najwyzsze srednie stezenie PUFA stwierdzono w filetach krgpia i ptoci (odpowied-
nio 309,8 mg/100 g i 305,1 mg/100 g), natomiast najnizsze u leszcza w sortymencie M
(243,8 mg/100 g). Krgp miat tez najwyzsze $rednie stezenie jednonienasyconych kwa-
sow ttuszczowych (MUFA) i SFA (odpowiednio 183,7 mg/100 gi 146,9 mg/100 g). Najniz-
sze Srednie stezenia MUFA i SFA stwierdzono w mig$niach leszczy w sortymencie M
(odpowiednio 108,1 mg/100 g i 107,0 mg/100 g). Wsréd badanych gatunkow ryb naj-
nizsza Srednig wartos$¢ stosunku PUFA do SFA stwierdzono dla kragpia (2,1), natomiast
najwyzsza u ptoci (2,5). Przy czym dla danego gatunku warto$¢ stosunku PUFA do SFA
byta bardzo zr6znicowana. W zaleznosci od sezonu i akwenu dla krgpia wynosita od 2,0
do 2,5, adlaptoci wynositaod 1,9 do 3,0 (tab. 4). Wiosng $rednia warto$¢ stosunku PUFA
do SFA dla ptoci ztowionych w jeziorach Jeziorak Duzy i Betdany wynosita odpowiednio
3,0i2,4, natomiast jesienig odpowiednio 2,6 i 1,9. Poza dietg, przyczyn zmian w sktadzie
i zawartosci kwasow ttuszczowych u ryb dzikich moze by¢ wiele i nie sg jeszcze w petni
poznane (Gladyshev i in. 2017, 2018, Sushchik i in. 2017). Uwaza sie, ze filogeneza
w duzej mierze determinuje zawartos¢ PUFA w rybach, a warunki $rodowiskowe
wptywajg na zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych u poszczegoélnych ryb. Uzyskane w niniej-
szych badaniach dlaleszcza i ptoci warto$ci stosunku PUFA do SFA sg wyzsze w porow-
naniu do wartosci dostepnych w literaturze dla ryb ztowionych na obszarze Polski. Dla
leszcza ztowionego latem w jeziorze Mardz warto$¢ stosunku PUFA do SFA wynosita 1,3
(Zmijewski i in. 2006). W badaniach tuczynskiej i Paszczyk (2019) $rednia wartoéé sto-
sunku PUFA do SFA dla leszcza i ptoci ztowionych jesienig w jeziorach Pojezierza
Olsztynskiego wynosita odpowiednio 1,3 i 1,5. Srednia warto$é stosunku PUFA do SFA
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Tabela 4

Zawartos¢ kwasow ttuszczowych (mg/100 g) w badanych gatunkach ryb

Krap Pto¢ M Leszcz S Leszcz M
Jezioro Jeziorak Duzy, wiosna
SFA 150,3 + 6,1 91,3+1,8 109,5 + 3,3 97,9+23
MUFA 169,5+7,9 73,0+0,7 1153 +4,5 86,2 +2,0
PUFA 304,7 + 11,8 271,2+55 242,7 + 7,1 2232+ 4,6
n-3 PUFA 226,6 + 8,7 176,5 + 3,6 167,2 + 4,6 157,9 £ 3,2
n-6 PUFA 78,1 + 3,1 94,7 +2,0 755+2,4 65,3+ 1,4
EPA+DHA 124,7 £ 4,4 102,9 + 2,1 98,1 + 3,2 95,0 +2,0
PUFA/SFA 20+0 3,0+0,0 22+0 2,3+0,0
n-3/n-6 PUFA 29+0 1,9+0,0 22+0 2,4+0,0
Jezioro Betdany, wiosna
SFA 181,3+3,8 113,3+9,9 121,6 £ 5,4 96,2 £ 2,2
MUFA 276,0+5,3 143,0+ 11,8 160,5 + 6,6 103,7 £ 2,6
PUFA 371,2 7,0 273,8 +22,8 290,6 + 13,5 248,7 £+ 6,0
n-3 PUFA 265,7 + 5,1 214,4 +17,8 220,3+ 10,2 196,7 £ 4,7
n-6 PUFA 105,5+1,9 59,4 + 5,1 70,2 £ 3,2 52,0+ 1,4
EPA+DHA 156,2 + 2,9 144,0 + 12,1 137,4 £ 6,4 131,8 + 3,1
PUFA/SFA 2,0+ 0,0 2,4+0,0 2,4+0,0 2,6 +0,0
n-3/n-6 PUFA 2,5+0,0 3,6 +0,0 3,1+0,0 3,8+0,0
Jezioro Jeziorak Duzy, jesien
SFA 104,0 £ 0,2 125,5+2,3 122,5 +1,1 113,9+1,9
MUFA 102,8 £ 0,7 161,3+4,4 142,4 £1,2 133,6 £2,8
PUFA 261,7+1,9 320,4 £ 6,9 2147+ 2,6 2049+ 2,6
n-3 PUFA 189,4 +1,4 223,6 £ 4,9 154,1 £1,9 147,6 £1,9
n-6 PUFA 72,4+ 0,6 96,7 £2,0 60,6 +0,7 57,3+1,0
EPA+DHA 114,0 £ 0,7 159,6 + 3,3 826+1,4 102,8 £ 1,3
PUFA/SFA 2,5+0,0 2,6 £0,0 1,8+0,0 1,8+0,0
n-3/n-6 PUFA 2,6 0,0 2,3+0,0 25+0,0 2,6 +0,0
Jezioro Betdany, jesien

SFA 151,8 £ 2,1 184,7 + 11,7 131,8 +1,4 120,1 £ 9,5
MUFA 186,4 + 2,0 241,7 + 14,3 1949 + 21 109,0 + 8,4
PUFA 301,4+4,6 354,9 + 21,6 298,5+ 3,5 298,5 + 222
n-3 PUFA 219,3+ 34 265,9 + 16,2 221,5+2,6 230,3+ 17,0
n-6 PUFA 82,0+ 1,2 89,0+5,4 77,0 £ 0,9 68,2 + 5,3
EPA+DHA 1414+ 21 165,5 + 10,2 143,5+1,8 150,6 = 11,1
PUFA/SFA 2,0+0,0 1,9+0,0 2,3+0,0 2,5+0,0
n-3/n-6 PUFA 2,7+0,0 3,0+0,0 2,9+0,0 3,4+0,0
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dla leszcza i ptoci ztowionych wiosng w wodach Zalewu Wislanego wynosita odpowied-
nio 1,0i 1,4, przy czym autorzy zaobserwowali réznice w profilu kwaséw ttuszczowych
pomiedzy osobnikami réznych klas dtugosci (Goéra i in. 2022). W przypadku gatunkow
takich jak okon, leszcz i pto¢ Gérai in. (2022) stwierdzili spadek zawartosci procentowej
PUFA, zwtaszcza EPA i DHA wraz ze wzrostem dtugosci ryby. Mozna zatem przypusz-
czaé, ze wysoka warto$¢ stosunku PUFA do SFA u ryb z jezior Jeziorak Duzy i Betdany
jest zwigzana z ich wielkoscia, poniewaz ryby badane w powyzszych publikacjach byty
zdecydowanie wiekszych rozmiaréw. Przyktadowo leszcze badane przez Zmijewskiego
i in. (2006) wazyty 1483 + 91 g.

W przypadku badanych gatunkéw ryb wsrod PUFA dominowaty kwasy ttuszczowe
z rodziny n-3, ktérych $redni udziat w sumie wszystkich kwaséw ttuszczowych wynosit
0d 35,9% do 40,1% (rys. 3). Srednia warto$¢ stosunku n-3 PUFA do n-6 PUFA dla bada-
nych gatunkéw wynosita 2,7, za wyjatkiem leszcza w sortymencie M, dla ktérego wyno-
sita 3,0. Przy czym wartos¢ ta byta bardzo zmienna w obrebie gatunku (tab. 4). Np. dla
ptoci srednia wartos¢ stosunku n-3/n-6 PUFA wynosita od 1,9 do 3,6 w zaleznosci od
sezonuiakwenu. W badaniach ryb z Pojezierza Olsztynskiego i z jezior mazurskich sred-
nia wartos¢ n-3/n-6 PUFA dla ptoci wynosita 2,3 i 2,9, natomiast dla leszczy okoto 2,2
(kuczynska i in. 2008, tuczynska i Paszczyk 2019). Spozycie kwaséw ttuszczowych
zrodziny n-3 PUFA do n-6 PUFA we wspotczesnej zachodniej diecie szacuje sie na okoto
1:20-25. Badane gatunki ryb majg wyzszy niz zalecany stosunek kwaséw ttuszczowych
z rodziny n-3 i n-6, ktéry powinien wynosi¢ 1:5 (Sargent 1997). Zatem spozycie tych ryb
dobroczynnie wptynie na ksztattowanie tej proporcji w codziennej diecie cztowieka, co
z zywieniowego punktu widzenia jest wysoce korzystne i pozgdane.

O szczegoblnych prozdrowotnych wtasciwosciach ryb w diecie cztowieka decyduje
w gtbwnej mierze jednak bezwzgledna zawarto$¢ EPA i DHA. Przy czym zawarto$¢ kwa-
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Rys. 3. Zawarto$¢ bezwzgledna wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA) w poszczegolnych gatunkach ryb
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Rys. 4. Zawarto$¢ bezwzgledna kwasu eikozapentaenowego (EPA) i dokozaheksaenowego (DHA) w poszczegdlnych gatunkach ryb

soéw ttuszczowych w migsie ryb jest bardzo zréznicowana i zalezna od wielu czynnikéw
(Celikiin. 2005, Gladysheviin.2017,2018, Szlinder-Richertiin. 2010, Taipaleiin. 2016).
W zwigzku z tym r6zne gatunki ryb charakteryzujg sie duzym zr6znicowaniem w zawarto-
$ci cennych dla zdrowia EPA i DHA, a r6znice wystepujg takze miedzy osobnikami tego
samego gatunku. Przyktadowo u dzikich ryb siejowatych suma EPA i DHA wynosita od
1,87 do 17,60 mg/g mokrej masy (Gladysheviin.2017,2018). W badanych rybach steze-
nie DHA wynosito od 46,3 mg/100 g fileta w przypadku leszcza w sortymencie S ztowio-
nego jesienig w jeziorze Jeziorak Duzy do 125,2 mg/100 g tkanki migSniowej w przypad-
ku ptoci M ztowionej jesienig w tym jeziorze. Najnizsze stezenie EPA (26,1 mg/100 g)
stwierdzono w tkance migsniowej ptoci M ztowionej wiosng w jeziorze Jeziorak Duzy,
natomiast najwyzsze (68,6 mg/100 g) w tkance miesniowej leszczy w sortymencie S
ztowionych jesienig w jeziorze Betdany. Zawartos¢ EPA i DHA w migsie leszcza ztowio-
nego latem w jeziorze Marbz wynosita odpowiednio 153 mg/100 g i 134,1 mg/100 g, przy
czym leszcz ten charakteryzowat sie zawartoscig ttuszczu na poziomie az 3,6% (Zmijew-
ski i in. 2006). W badanych rybach ze wzgledu na niskg zawarto$¢ ttuszczu Srednia
sumaryczna zawartos¢ EPA i DHA wynosita od 115 mg/100 g tkanki w przypadku lesz-
czaw sortymencie S do 143 mg/100 g tkanki w przypadku ptoci M. Otrzymane warto$ci
sg podobne do tych zmierzonych dla ptoci i leszcza w Zbiorniku Krasnojarskim (Rosja)
(Sushchik i in. 2017).

Ze wzgledu na udowodnione pozytywne wielokierunkowe dziatanie EPA i DHA na
ludzki organizm wiele $wiatowych organizacji uwzglednito je w swoich zaleceniach diete-
tycznych (Kris-Etherton i in. 2009), a Organizacja Narodéw Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) oraz Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) zalecajg pro-
mowanie regularnego spozywania ryb. Europejski Urzedu ds. Bezpieczefistwa Zywnoséci
(EFSA) rekomenduje u zdrowych oséb dorostych dzienne spozycie sumy EPA i DHA na
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poziomie 250 mg (EFSA 2010). Przy czym dla kobiet w cigzy i w czasie laktacji, dzieci
i 0s6b starszych oraz 0s6b z chorobami przewlektymi niezakaznymi, takimi jak choroby
sercowo-naczyniowe, cukrzyca, otytos¢ i okreslone rodzaje nowotworéw rekomendo-
wane sg inne wytyczne (Aranceta i Pérez-Rodrigo 2012, Koletzko i in. 2008).

Wysokimi stezeniami EPA i DHA charakteryzujg sie gtéwnie ttuste ryby morskie,
takie jak makrela, toso$, sledz, tunczyk i sardela (Mahaffey 2004). Jednak ryby stodko-
wodne réwniez mogg by¢ ich cennym zrédtem, zwtaszcza biorgc pod uwage ciggty nie-
dobor kwasow ttuszczowych z rodziny n-3 w diecie cztowieka. W celu zaspokojenia zale-
canego przez EFSA dziennego spozycia EPA i DHA nalezatoby skonsumowac porcje
ptoci o masie 181 g + 42 g, krgpia— 189 g + 26 g lub 222 g + 50 g leszcza. Dla przyktadu
w celu dostarczenia tej samej ilosci EPA+DHA nalezatoby spozy¢ ok. 559 g dorsza
Gadus morhua callarias. Z kolei w przypadku pangi Pangasius hypophthalmus czy tilapii
Oreochromis niloticus, dostepnych i stosunkowo popularnych na polskim rynku ryb
hodowlanych, importowanych z Wietnamu i Chin, nalezatoby spozy¢ odpowiednio ok.
1008 g i 353 g. Dodatkowo panga i tilapia zawierajg wigcej kwasow ttuszczowych n-6
PUFA niz n-3 PUFA (Usydus i in. 2011).

Witaminy A,Di E

Ryby uwazane sg za cenne zroédto wielu sktadnikoéw odzywczych, w tym witamin roz-
puszczalnych w ttuszczach (A, D, E). Witaminy nalezg do zwigzkdéw organicznych nie-
zbednych do prawidtowego funkcjonowania ludzkiego organizmu — wchodzg w sktad
koenzymoéw i enzymoéw, uczestniczg w wielu procesach metabolicznych i biochemicz-
nych. Wiekszos¢ witamin cztowiek musi pobra¢ z pozywieniem, tylko niektére moga by¢
syntetyzowane w organizmie, np. witamina D, kt6ra powstaje w skérze z 7- dehydrocho-
lesterolu w wyniku dziatania promieniowania UVB (Kosinska i in. 2008).

Witamina D reguluje metabolizm wapnia i fosforu, w zwigzku z czym potrzebna jest do
prawidtowej mineralizacji uktadu kostnego. Ponadto stymuluje wydzielanie insuliny, wptywa
na funkcjonowanie mies$nia sercowego, zapobiega stanom zapalnym, reguluje ci$nienie
krwi, chroni przed chorobami autoimmunologicznymi, reguluje wzrost komérek i ich réznico-
wanie (Oledzka i in. 2013). Produktami naturalnie bogatymi w witamine D sg przede wszyst-
kim ryby i oleje z watrob ryb, ale tez sery, watroba wotowa, jajka, gorzka czekolada. Ponie-
waz trudno jest zapewni¢ odpowiednie spozycie witaminy D wytgcznie poprzez diete, zwy-
kle zaleca sie przyjmowanie suplementéw zawierajgcych witaming D (Benedik 2022).

Witamina A bierze udziat w procesie widzenia, transkrypcji genéw, réznicowaniu
komorek skory, warunkuje prawidtowy rozwéj komérek rozrodczych i proliferacje komo-
rek nabtonka, przez co korzystnie wptywa na stan skéry oraz wspomaga uktad odporno-
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§ciowy (Zasada i Adamczyk 2018). Najwigcej witaminy A wystepuje w produktach
pochodzenia zwierzecego takich jak watroba, niektére gatunki ryb, jaja i produkty mlecz-
ne (Blaner 2020). Zrodtem prowitaminy A sg natomiast zielone warzywa lisciaste, warzy-
wa pomaranczowe i zotte (papryka, marchew, dynia), pomidory, oraz owoce (Blaner
2020, Solomons 2006).

Witamina E uznawana jest za jeden z najsilniejszych przeciwutleniaczy, dzigki czemu
naturalnie spowalnia proces starzenia sie komoérek skory i organédw wewnetrznych.
Posredniczy tez w przekazywaniu sygnatow w komorce, a takze reguluje ekspresje
gendéw (Szymanska iin. 2009). Gtéwnymi zrédtami witaminy E w diecie sg oleje roslinne,
nasiona i ziarna zbéz (Combs i McClung 2017).

W tabeli 5 zamieszczono zawartos$ci stezen retinolu (witamina A), cholekalcyferolu
(witamina D) i a-tokoferolu (witamina E) w migsie krgpia, leszcza i ptoci.

Tabela 5
Zawartos¢ cholekalcyferolu (witamina D) (ug/100 g m.m.), retinolu (witamina A) (ug/100 g m.m.)

i a-tokoferolu (witamina E) (mg/100 g m.m.) w miesie kragpia, leszcza i ptoci w zaleznosci od
sezonu i miejsca potowu

Krap Pto¢ M Leszcz M Leszcz S
Jezioro Jeziorak Duzy, wiosna
Witamina D 1,1£0,2 2,4+0,2 1,7+0,3 2,1+0,4
Witamina A <0,8 <0,8 <0,8 <0,8
Witamina E 0,31+0,03 0,45+0,04 0,1+0,02 0,1+0,02
Jezioro Betdany, wiosna
Witamina D 3,1£0,0 1,6+0,4 3,5+0,4 0,9+0,2
Witamina A <0,8 1,2+0,1 <0,8 <0,8
Witamina E 0,6+0,04 0,83+0,04 0,26+0,04 0,25+0,02
Jezioro Jeziorak Duzy, jesien
Witamina D 1,4+0,2 1,2+0,1 3,1+0,1 0,8+0,0
Witamina A 1,4+0,1 1,3+0,1 <0,8 <0,8
Witamina E 0,47+0,02 0,47+0,05 0,28+0,01 0,08+0,01
Jezioro Betdany, jesien
Witamina D 3,8+0,7 1,8+0,3 3,7+0,5 0,8+0,1
Witamina A <0,8 1,3+0,1 <0,8 <0,8
Witamina E 0,74+0,04 1,08+0,09 0,51+0,05 0,43+0,02

Srednia zawarto$é witaminy D w badanych rybach, niezaleznie od gatunku, wynosita
2,06 pg/100 g tkanki miesniowej. Najwyzsze stezenie odnotowano w miegsie leszcza M
ztowionego wiosng w jez. Betdany (3,7 pg/100 g), a najnizsze w migsie leszcza S ztowio-
nego jesienigw jez. Jeziorak Duzy (0,8 pg/100 g). Dla wigkszosci badanych gatunkéw ryb
wyzsze stezenia witaminy D zaobserwowano w migsniach ryb pobranych jesienig,
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wyjatek stanowit leszcz S oraz pto¢ M ztowione w jez. Jeziorak Duzy, dla ktérych wyzsze
stezenia witaminy D zaobserwowano wiosnag.

Witamina A w migsie wszystkich badanych ryb wystepowata na niskim poziomie ste-
zen. W 75% prébek jej stezenie byto ponizej granicy oznaczalnosci (LOQ)(<0,8 pg/100 g),
a w pozostatych 25 % tylko niewiele wyzsze od wartosci LOQ (1,2-1,4 ug/100 g).

W odro6znieniu do witamin A i D, witamina E obecna byta w migsie badanych ryb
w najwiekszej ilosci. Jej $rednia zawartos¢ wynosita 0,44 mg/100 g tkanki. Najwieksze
stezenie oznaczono w migsniach ptoci M ztowionej jesienig w jez. Betdany (1,08 mg/100
g), a najnizsze w miesniach leszczy S i M ztowionych wiosng z jez. Jeziorak Duzy (0,1
mg/100 g). W wigkszosci badanych ryb wyzsze stezenia witaminy E zaobserwowano
w rybach ztowionych jesienig. Wyjatek stanowit leszcz S ztowiony w jez. Jeziorak Duzy,
u ktérego wyzsze stezenie witaminy E oznaczono w migsie ryb ztowionych wiosna.

W pordéwnaniu do ryb morskich (tab. 6), witaminy A, D i E wystepowaty w migsie
krgpia, leszcza M i S i ptoci M w matych ilosciach. Oznaczone stezenia zblizone byty do
tych zaobserwowanych w rybach chudych (gtéwnie dorszowatych), w ktorych zawartosé
ttuszczu w miesie byta porownywalna do oznaczonejw krapiu, leszczu i ptoci (<1,5%).

Danych literaturowych na temat zawartosci witamin A, D i E w migsie ryb stodkowod-
nych jest stosunkowo mato i w wiekszoéci dotyczg one karpia hodowlanego. Zawarto$¢
witaminy E w migsie ryb matocennych nie r6znita sig¢ znaczaco od stezen podanych dla
karpia przez Szlinder-Richert i in. (2011) oraz przez Stancheva i in. (2013) (tab. 6), nato-
miast zawartosci witaminy A byty nizsze w badanych rybach matocennych (tab. 5).
Z kolei zawarto$ci witaminy D podane w tabeli 5, dla wiekszosci badanych ryb matocen-
nych, byty nizsze niz otrzymane dla karpia przez Szlinder-Richertiin. (2011), ale wyzsze
niz przedstawione przez Stancheva i in. (2013) (tab. 6).

Zgodnie z rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
dzienne referencyjne wartosci spozycia (RWS) omawianych witamin dla oséb dorostych
wynosza:

— 800 pg dla witaminy A,

— 5 ug dla witaminy D,

— 12 mg dla witaminy E (Rozp. (UE) nr 1169/2011).

W tabeli 7 przedstawiono warto$ci $rednie wit. A, D i E w badanych rybach matocen-
nych oraz procent dziennej referencyjnej wartosci spozycia tych witamin dla osoby
dorostej zawarty w 150 g porciji filetow bez skory z tych ryb.

Wyniki zawarte w tabeli 7 pozwalajg na stwierdzenie, ze 150 g porcja leszcza M oraz
krgpia dostarcza ponad 70% dziennej referencyjnej wartosci spozycia witaminy D.
Ponad 50% RWS wit. D zawiera 150 g porcja ptoci, a najmniej z badanych ryb — taka
sama porcja leszcza S —tylko 34,5% RWS wit. D. Mozna jednak stwierdzi¢, ze cho¢ ryby
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Tabela 6

Zawartos¢ witamin A, D i E w rybach morskich i stodkowodnych (dane literaturowe)

Gatunek Wit. D Wit. A Wit. B Literatura
(Mg/1009) | (Mg/100g) | (mg/100 g)

Dorsz 2,0 <0,1 0,66

Plamiak (dorszowate) 1,0 nb 0,49

Panga <0,1 1,35 0,23

Makrela 54,0 8,0 0,43 DHE 2013

Pstrag teczowy 25,0 7,89 0,44

Tunczyk 76,0 3,2 0,04

Turbot 4,6 7,2 2,8

Belona 5,8 21,7 0,39 Stancheva 2012

Widtak biaty (dorszowate) <0,7 0,65 0,038

Wegorz 16,0 887 2,40

Molwa (dorszowate) <0,7 8,6 0,13 Dias i in. 2003

Labraks (okonioksztattne) 5,0 36 0,17

Pstrag teczowy 19,0 8,8 0,13

Dorada 6,9 30,6 1,41

Okon morski 4,7 23,9 1,59

Grenadier (dorszowate) 0,2 3,8 0,32 Ohrvik i in. 2012

toso$ 8,2 6,9 0,35

Czarniak (dorszowate) 0,2 3,4 0,92

Karp 7,46 7,69 0,28 Szlinder-Richert i in. 2011

Karp 1,1 2,7 0,618 Stanchevaiin. 2013

Karp nb 23,52 0,46

Sandacz nb nb 0,94 Ozyurt i in. 2009

Sum europejski nb 6,3 0,80

nb - nie badano

Tabela 7

Srednia zawarto$é witamin A (ug/150 g m.m.), D (ug/150 g m.m.) i E (mg/150 g m.m.) w rybach
dla gatunku/sortymentu, jeziora oraz sezonu potowu (w nawiasach podano warto$¢ procentowg
pokrycia dziennej referencyjnej wartosci spozycia (RWS) tych witamin dla os6b dorostych
w porcji 150 g filetow bez skory)

Krap Pto¢ M Leszcz M Leszcz S
Witamina D 3,53 (70,5%) 2,63 (52,5%) 4,50 (90,0%) 1,73 (34,5%)
Witamina A <1,43 (<0,18%) 1,73 (0,21%) <1,2 (<0,15%) <1,2 (<0,15%)
Witamina E 0,80 (6,6%) 1,06 (8,85%) 0,43 (3,6%) 0,32 (2,7%)
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te zaliczane sg do kategorii ryb chudych, stanowig dobre zrédto witaminy D w diecie kon-
sumentéw.

Ponadto, we wspomnianym rozporzgdzeniu okreslono, ze dana witamina wystepuje
w zywnosci w ilosci znaczacej, jesli jej zawartos¢ w 100 g produktu wynosi co najmniej
15% referencyjnych wartoéci spozycia. Oznacza to, ze we wszystkich badanych rybach
matocennych witamina D wystepuje w ilosciach znaczacych.

Podsumowanie

Ryby z potowow jeziorowych okreslane mianem matocennych, jak pto¢ w sortymen-
cie M, leszcz w sortymencie M i S oraz krgp stanowig w obecnych czasach wyzwanie dla
gospodarstw rybackich. Trudna obrébka tych ryb zwigzana z ich matymi rozmiarami,
obecnoscig tusek oraz rozwidlonych osci srédmiesniowych powoduje mate zaintereso-
wanie nimi zaréwno gospodarstw rybackich, jak i konsumentédw. Dodatkowo niskie ceny
tych ryb prowadzg do ukierunkowywania sie rybakéw na potowy innych gatunkéw. Stad
tez coraz nizsze potowy ryb matocennych mogg prowadzi¢ do niekorzystnych zmian
w strukturze gatunkowej ryb jeziorowych.

Jednym z rozwigzan promujgcych wyzsze potowy ryb matocennych, a zarazem
przeciwdziatajgcych wspomnianym wyzej niekorzystnym zjawiskom jest zwigkszenie
popytu na nie, poprzez stworzenie na ich bazie oferty produktow o charakterze zywnosci
wygodnej, ktorych sprzedaz czynitaby efektywnymi potowy i przetwérstwo tych ryb.
Okres$lenie przydatnosci tych ryb do wytwarzania gotowych do spozycia (RTE —
ready-to-eat) lub obrébki termicznej (RTC — ready-to-cook) produktow rybnych, a takze
ich pézniejszej promociji, wymaga poznania zawartosci ich sktadnikdw odzywczych. Jak
pokazujg opisane wyzej badania, ryby okreslane mianem matocennych sg dobrym
zrédtem biatka zwierzecego. Porcja 150 g (Jarosz i in. 2012) tych ryb dostarcza $rednio
25,6-28,6 g biatka, co sprawia, ze pomimo trudnosci w obrébce, ich migso moze stano-
wi¢ surowiec do wytwarzania produktow bedacych zrédtem tego sktadnika. Ponadto
ryby te (w porcji o masie 150 g) pokrywajg ponad 30% (w tym leszcz M az 90%) dziennej
referencyjnej wartosci spozycia witaminy D dla os6b dorostych. Ta sama porcja ryb
matocennych jest takze dobrym zr6dtem fosforu, potasu oraz chromu. A co wazne migso
ptoci w sortymencie M zawiera wyzsze zawarto$ci cynku, manganu i zelaza niz wieksze
sortymenty tego gatunku, co zostato wykazane przez tuczynskg i Paszczyk (2019). Ryby
matocenne nalezy zaliczy¢ do ryb chudych (zaw. ttuszczu <2%)(PN-A-86770:1999),
pomimo to jednak sg one Zzrédtem niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych
zrodziny omega-3, takich jak EPA i DHA, a porcja filetéw bez skéry z tych ryb o masie 230
g zapewnia zaspokojenie zalecanego przez EFSA dziennego spozycia EPA i DHA. Ryby
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matocenne nie zawierajg tyle EPA i DHA co ttuste ryby morskie, ale z pewnoscig mieso
mniejszych ryb karpiowatych moze stanowi¢ uzupetnienie diety konsumentéw w te
wazne dla organizmu skfadniki.

Takie gatunki jak krgp, pto¢ M oraz leszcz M i S charakteryzujg sie sktadem substan-
cji odzywczych pozwalajgcym zaprojektowac na ich bazie produkty o wysokiej jakosci
odzywczej. Obecnie wielu konsumentow interesuje sig rolg zywnosci w utrzymaniu zdro-
wia, co sprawia, ze producenci zywnosci mogg wykorzysta¢ ten aspekt jako element
strategii marketingowej. Jednym ze sposobdw na wyrdznienie swojego produktu jest
umieszczanie na etykietach odwiadczen zdrowotnych i zywieniowych, co jest regulowa-
ne przepisami wspoélnotowymi (Rozp. (WE) nr 1924/20086).

Sktad chemiczny migsa wspomnianych gatunkéw spetnia warunki do zastosowania
nastepujgcych o$wiadczen zywieniowych:

— wysoka zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych omega-3 (warunkiem umozliwiajgcym
stosowanie tego o$wiadczenia jest zawartos¢ w produkcie kwaséw EPA i DHA na
poziomie co najmniej 80 mg/100g i 100 kcal);

— niska zawartos$¢ ttuszczédw nasyconych (warunkiem umozliwiajgcym stosowanie
tego oswiadczenia jest zawarto$¢ w produkcie SFA na poziomie do 1,5 g/100 g)
(Rozp. (WE) nr 1924/2006).

Oczywiscie mozliwos¢ umieszczenia tych o$wiadczen na etykiecie uzalezniona
bytaby od receptury gotowego produktu, czyli od tego jakie dodatki i w jakich ilosciach
zastosowano do jego wytworzenia.

Niemniej jednak przeprowadzone badania pozwalajg na ukierunkowanie dalszego
przetwarzania ryb matocennych na wyroby, ktére bedg zrédtem biatka i innych wspo-
mnianych sktadnikbw odzywczych, a jednoczesnie bedg mogty charakteryzowac sie
stosunkowo niska kalorycznoscia. Produkcja takich wyroboéw mogtaby doprowadzi¢ do
zwiekszenia potowdw ryb matocennych i jednoczesnie dostarczy¢ konsumentom pro-
duktow zawierajgcych cenne sktadniki odzywcze. Innym efektem takich dziatan bytoby
przypomnienie smaku leszcza czy ptoci konsumentom, ktérzy czesto juz tego smaku nie
pamietajg, z uwagi na wiekszg dostepnos¢ na rynku produktow rybotéwstwa i akwakul-
tury z innych gatunkéw ryb.
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Projekcja efektywnos$ci ekonomicznej
produkcji wyroboéw z ryb matocennych

Joanna Krupska, Adam Mytlewski, Olga Szulecka

Zaktad Ekonomiki Rybackiej, Morski Instytut Rybacki — Panstwowy Instytut Badawczy

Wstep

Kluczowym aspektem popularyzacji produktow z ryb matocennych w Polsce jestich
potencijat ekonomiczny i zyskownos$¢. Parametry te sg niezbednym warunkiem podjecia
przez przedsigbiorcow wyzwan polegajgcych na sfinansowaniu inwestycji a nastepnie
prowadzeniu biznesu. Efektywno$¢ produkcji warunkowana jest kilkoma kluczowymi
elementami takimi jak organizacja pracy, skala produkc;ji i rynki sprzedazy. Niewatpliwie
kazdy z tych elementdéw determinuje indywidualnie przedsiewziecia i ich efektywnos¢.

Warunkiem powodzenia tego typu przedsiewziec, jest systematyczny dostep do
surowca. Od lat zmniejszajg sie potowy ryb okreslanych mianem matocennych tj. matych
i Srednich leszczy, matych ptoci i krgpi. Rybacy nie sg jednak zainteresowani ich pozy-
skaniem z uwagi na ucigzliwosci przy potowie a niskag cene tych ryb, wynikajgca z trudno-
$ci w obrébce zarbwno przez gospodarstwa rybackie, jak i konsumentow. Sytuacja taka
byta juz wskazywana pod koniec ubiegtego wieku, kiedy to w badaniach 15 gospodarstw
rybackich pto¢ M jako gatunek matocenny zakwalifikowato 10 z nich, krgpia 11, aleszcza
M (wraz z N) — 12 podmiotow (Mickiewicz 2000). Wyniki badan przeprowadzonych
w ramach omawianego projektu ,Zmniejszenie negatywnego wptywu rybactwa srod-
lgdowego na srodowisko wodne poprzez innowacyjne zagospodarowanie matocennych
gatunkéw ryb” w 2021 roku przez Instytut Rybactwa Srédigdowego wérod 28 gospo-
darstw rybackich (szerzej opisane w rozdziale M. Mickiewicza) pozwolity na uznanie za
gatunek matocenny réwniez leszcza w sortymencie S.

Jednym z istotnych zatozen sukcesu popularyzacji produktéw z ryb matocennych
powinna byé¢ bardziej zmechanizowana obrébka ryb przez gospodarstwa rybackie
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i zaoferowanie konsumentom produktéw o charakterze zywnosci wygodnej, gotowej do
spozycia RTE — ready-to-eat lub do obroébki cieplnej RTC — ready-to-cook.

W ramach projektu opracowano trzy rodzaje wyrobow z ryb matocennych, dwa wyro-
by RTE i jeden RTC, ktore spetniajg wymagania prawne z zakresu bezpieczenstwa zyw-
nosci oraz uzyskaty akceptacje konsumentéw. Ich wdrozenie wymaga jednak okreslenia
ekonomiki ich produkcji. Stad tez celem badan byta projekcja kosztu jednostkowego
wytworzenia produktéw z ryb matocennych opracowanych w ramach projektu, a takze
analiza potencjalnej marzy brutto dla tych wyrobow.

1. Pulpety z ptoci z kaszg peczak w sosie
pomidorowym. Produkt sterylizowany

Pierwszym analizowanym z punktu widzenia efektywnos$ci ekonomicznej produktem
z ryb matocennych sg pulpety z ptoci. Partia pilotazowa tych produktéw wykonana
zostata w formie produkcji matoskalowej dedykowanej dla matych i Srednich podmiotéw.
Posta¢ produktu to stoiki z zawartoécig pulpetéw z migsa ptoci z kaszg peczak w sosie
pomidorowym (o masie netto 260 g) (fot. 1). Produkt jest sterylizowany, a zatem przysto-
sowany jest do dtugoterminowego przechowywania w temperaturze pokojowe;.

Celem niniejszej analizy jest ustalenie kosztu jednostkowego produktu i ocena mozli-
wej do osiggniecia marzy brutto jakg moze uzyska¢ producent niniejszego wyrobu.

Fot. 1. Pulpety z pfoci z kasza pgczak w sosie pomidorowym
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Marza brutto jest réznicg pomiedzy jednostkowym kosztem bezposrednim wytworzenia
produktu a mozliwg do uzyskania ceng rynkowa. Koszt bezposredni to suma wszystkich
kosztéw, jakie musi ponie$¢ dodatkowo istniejgcy podmiot, aby uruchomié i przeprowa-
dzi¢ odpowiednie procesy produkcyjne (Jerzemowska 2006). Przyjeto zatozenie oceny
efektywnosci - a wiec sprawnosci dziatania mierzonej stosunkiem efektoéw pienieznych
w relacji do poniesionych naktadéw ujmowanych warto$ciowo (Szatuckiiin. 2017) - pro-
dukcji tego wyrobu przez gospodarstwo rybackie, wspotpracujgce w projekcie, reali-
zujgce potowy ryb matocennych, bowiem tego typu podmioty sg gtéwnymi odbiorcami
rezultatow projektu. Koszt bezposredni nie obejmuje zatem kosztoéw ogdlnych zarzadu,
kosztow statych jakie ponosi przedsigbiorstwo niezaleznie od uruchomienia opisywane-
go przedsiewziecia. Z racji matoskalowosci produkcji przyjeto réwniez zatozenie, ze taki
podmiot dysponuje miejscem do realizacji proceséw produkcyjnych (pomieszczenie,
przytacze energetyczne i wodne itd.) i kosztow takich nie rozliczano na produkty, bo sg
niezalezne od przedsiewziecia.

Z racji braku dostepnosci ofert produktéw z ryb matocennych o identycznej masie,
jako zrédto informacji o cenach wyrobow gotowych przyjeto produkty o innych gramatu-
rach przeliczajac je na 260 g produktu.

Niniejszg projekcje oparto na danych pochodzacych z pomiaréw dokonywanych
w trakcie realizacji procesu (zuzycie materiatbw, czas operacji, skala odpadow itd.),
danych pochodzgcych z rynku i zdokumentacji podmiotdw realizujgcych pilotazowe par-
tie produktéw w projekcie (ceny materiatéw, energii, stawki godzinowe pracownikéw
itd.). Trzecig grupe stanowity dane rynkowe pozyskane w drodze wywiaddw, studiow
literaturowych oraz przegladu zrodet internetowych.

1.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego

Proces produkcyjny pulpetéw z ptoci z kaszg peczak w sosie pomidorowym sktada

sie z trzech zasadniczych faz (rys. 1):

1. Fazy wstepnej zwigzanej z procesami zaopatrzenia w surowce i ich wstepnym przygo-
towaniem do produkcji (np. rozpakowaniem z opakowan zbiorczych). Faza wstepna
sktada sie z czynnosci takich jak przyjecie i kontrola jakosci surowca (pto¢ M) (suro-
wiec, ktéry mozna zastosowaé w procesie moze by¢ swiezy lub mrozony), przyjecie
materiatdéw pomocniczych tj. np. przyprawy, koncentrat, warzywa oraz przyjecie opa-
kowan (tj. np. stoiki, zakretki, etykiety, kartony).

2. Fazy gtéwnej tj. fazy wytwodrczej podstawowej, ktéra sktada sig z dwoch etapdw:

e przetwdrstwa wstepnego — polegajacego gtéwnie na odzyskaniu z ryb roz-
drobnionego migsa (migsa separowanego — mechanicznie oddzielonych
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Rys. 1. Schemat procesu produkcji pulpetéw z ptoci z kasza peczak w sosie pomidorowym. Zrodto: opracowanie wiasne na podstawie (Krupska 2016, Bykowski i in.
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produktow rybotéwstwa), pozbawionego czesci niejadalnych (osci, skory,
tusek itd.). W szczegdlnosci faza ta obejmuje takie czynnosci jak mycie ryb,
usuniecie $luzu, odtuszczanie (w przypadku wytwarzania produktu
Z surowca mrozonego), odgtawianie, patroszenie, doczyszczanie i pako-
wanie w worki prézniowe (w przypadku wytwarzania produktu z surowca
mrozonego), mrozenie i rozmrazanie (w przypadku wytwarzania produktu
Z surowca mrozonego), rozciecie ryby, doczyszczanie jamy brzusznej
i mycie, separacja mechaniczna.

e przetwérstwa wtasciwego — polegajgcego na wytworzeniu produktu konco-
wego z separowanego miesa i pozostatych sktadnikédw. Na ten etap
sktadajg sie takie czynnosci jak: przygotowanie masy rybnej na pulpety
z rozdrobnionego migsa i dodatkdw, formowanie pulpetéw, przygotowanie
zalewy (sosu), pakowanie pulpetow do stoikdw, zalewanie sosem, steryli-
zacja, kontrola jako$ci zamkniecia.

3. Fazy koncowej obejmujgcej czynnosci zwigzane z przygotowaniem do sprzedazy
wytworzonych wyrobow. W fazie tej realizuje sie zadania zwigzane z przygotowaniem
do handlu oraz przechowywaniem produktéw. Faza kohcowa sktada sie z czynnosci
takich jak doczyszczanie stoikow i ich etykietowanie, konfekcjonowanie/pakowanie
w opakowania zbiorcze, przechowywanie wyrobéw gotowych w magazynie do
momentu odbioru przez klienta.

W trakcie fazy gtéwnej powstajg odpady poprodukcyjne oraz produkty uboczne. Pro-
ces zagospodarowania odpaddw poprodukcyjnych nie byt przedmiotem analizy ekono-
micznej w niniejszym projekcie, a badania dotyczyty jedynie okreslenia wartosci kory-
gujacych wydajnos¢ produkcji (surowcowg i produktowa) (Krupska 2016, Bykowski i in.
1996).

1.2. Technika i organizacja produkgcji

Ocena efektywnos$ci ekonomicznej projektowanego modelu zagospodarowania ryb
matocennych w obiekcie bedgcym w uzytkowaniu Gospodarstwa Rybackiego, wyma-
gatfa przyjecia szeregu zatozen szczego6towych takich jak:

Przedmiotem projekcji ekonomicznych jest linia matoskalowa —realizujgca zapotrze-
bowanie maksymalne, mozliwe do realizacji przy jednej zmianie produkcyjnej (8 h).

Przy zatozeniu wykorzystania autoklawu o poj. 50 | produkcja maksymalna to 80
stoikbéw dziennie. W trakcie jednej zmiany mozliwe sg do zrealizowania 2 petne cykle pro-
dukcyijne tj. 40 stoikbw wyrobu gotowego na kazdy cykl. Autoklaw miesci 3 kosze steryli-
zacyjne. Do kazdego z koszy mozliwe jest wtozenie stoikbw z pulpetami o masie 260 g
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w 2 warstwach. 2 kosze sterylizacyjne mieszczg po 14 stoikow (razem 28 stoikow), trzeci
kosz miesci 13 stoikbéw, co razem daje 41 stoikbw mieszczgcych sie w autoklawie na
jeden proces sterylizacji. Po zakonczeniu procesu sterylizacji jeden stoik zostaje prze-
znaczony natzw. straty ze wzgledu na umieszczony w nim czujnik temperatury, zastoso-
wany w celu potwierdzenia prawidtowosci przebiegu procesu sterylizacji.

tgczna zdolnos¢ produkcyjna dla opisywane;j linii wynosi wiec 80 szt. Wartos¢ te
oszacowano uwzgledniajgc 2 stoiki wyrobu gotowego straty dziennie, co wynika z obser-
wacji szczelnosci zamkniecia, préb organoleptycznych i strat materiatowych. Dtugos$c¢
cyklu wynika z czasu trwania procesu sterylizacji. Praca autoklawu na 1 cykl dla 40
stoikbéw trwa wraz z operacjami dodatkowymi 3 godz. Przy jednej zmianie produkcyjnej
mozna wiec maksymalnie wykonac¢ 2 cykle sterylizacji dziennie.

Produkcja roczna — przy zatozeniu 250 dni roboczych/rok i catorocznego zapotrze-
bowania wynosi przy tych zatozeniach 20 tys. sztuk wyrobu gotowego.

Linia matoskalowa do produkcji pulpetéw to uktad ztozony z zestawu maszyn
i urzgdzen niezbednych technologicznie i zweryfikowanych w trakcie opracowywania
procesu wytwarzania produktu (tab. 1).

Zestaw urzadzen wyceniony zostat wedtug cen zakupu (netto) zrealizowanych
w okresie 2022-2023. taczna wartos¢ naktadow inwestycyjnych wyniosta 118,8 tys. zt
netto. Czes$¢ urzadzen zostata jednorazowo umorzona (o wartosci ponizej 10 tys. zt),
pozostate amortyzowane stawkg 20%.

Tabela 1
Komponenty linii matoskalowej do produkcji pulpetéw z ptoci

taczna wartos¢ urzadzen linii

Maszyny/Urzadzenia matoskalowej (z1)

Odtuszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

Modutowy zestaw do patroszenia ryb

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej 118789
Separator

Autoklaw

N6z do odgtawiania witasny/ nie uwzgledniono
Mroznia, w przypadku wykorzystania surowca mrozonego wtasna/ nie uwzgledniono

Naktady na linie matoskalowg okresli¢ mozna jako umiarkowane co do wartosci, jed-
nak nalezy liczy¢ sie z faktem, ze ich zakup moze by¢ wydtuzony w czasie. Warto zwréci¢
réwniez uwage na optymalizacje parametrow technicznych i dopasowanie wydajnosci
i wielkosci urzgdzen do specyfiki zaktadu przetwoérczego (orientacja na ograniczenie
waskich gardet produkciji).

110



1.3. Zuzycie materiatow i energii

Do produkcji pulpetéw na linii matoskalowej uzyto ptoci w sortymencie M. Koszt
zakupu kilograma tej ryby wynosit 4,8 zt. Jest to surowiec rybny, ktéry nie znajduje
powszechnie duzego zastosowania w przetworstwie, a jego znaczenie handlowe jest
niewielkie. Zgodnie z informacjami udzielonymi przez gospodarstwa rybackie, dostep do
surowca w ciggu roku jest zréznicowany — przez okres ok. 6 miesiecy (miesigce wiosng
i 3 miesigce jesienig kiedy temperatura wody jest odpowiednia i mozliwe jest stawianie
zakbw, a jesienig mozliwe sg takze potowy niewodami) gospodarstwo potawia ryby, stad
tez dysponuje surowcem swiezym. Przez pozostate 6 miesiecy moze wykorzystac suro-
wiec mrozony.

Zaréwno w projekcie, jak i w zatozeniu modelowym mrozenie odbywa sie we
wtasnym zakresie, a urzgdzenie tj. mroznia nie jest wliczone w naktady inwestycyjne.
Przyja¢ mozna koszt mrozenia ryb w mrozni na poziomie 2 zt/kg miesiecznie (ha moment
analizy VAT 0%). Sredni cykl rotacji surowca (czyli dtugosé przebywania w mrozni to 3
miesigce). Do petnego wykorzystania zdolnosci produkcyjnych linii matoskalowej do
produkcji pulpetéw niezbedne jest wiec dziennie zapotrzebowanie na surowiec w ilosci
zaledwie 13,5 kg surowca (w postaci catych ryb).

W procesie produkcyjnym zatozy¢ nalezy ubytki wynikajgce z koniecznosci monito-
ringu procesow sterylizacji i naturalne ubytki zwigzane z czynnikami losowymi. Przyjeto
tu nastepujace zatozenia:

e Kazde zuzycie danego materiatu (sktadnika wyrobu, tj. surowca oraz
dodatkow) zostato skorygowane (powiekszone) o wspoétczynnik odpa-
doéw/ubytkéw powstajgcy w trakcie procesu produkcii.

e Kazda partia produktu jest pomniejszana o jeden stoik —do autoklawu wsta-
wianych jest 41 stoikbw, do sprzedazy pozostaje jedynie 40. Jeden stoik
wyrobu gotowego jest przeznaczany na straty — wynika to z koniecznosci
rejestracji parametroéw procesu sterylizacji.

e W procesie produkcji ryb matocennych powstajg odpady — projekt nie kon-
centruje sie jednak na formach zagospodarowania odpadéw rybnych. Jed-
nakze ich wykorzystanie np. gtéw stanowigcych porcje do zupy rybnej
moze przyczyni¢ sie do zwiekszenia ekonomiki produkcji tych wyrobow.

Kolejnym elementem niezbednym do produkcji pulpetow sg opakowania. Podstawo-
wym opakowaniem jest stoik o pojemnosci 330 ml z zakretkg szesSciozaczepowa o $red-
nicy 82 mm. Dodatkowymi elementami opakowania sg etykiety, kartony zbiorcze (do kté-
rych miesci sie 12 szt. wyrobu gotowego), folia termokurczliwa i inne.

111



1.4. Ekonomika procesu produkcyjnego

Koszty bezposrednie to koszty jakich poniesienie jest niezbedne do wytworzenia
wyrobu gotowego. Nie obejmujag kosztéw funkcjonowania firmy, takich jak administracja
czy budynek, w ktérym zostanie zainstalowana linia matoskalowa (Sierpifiska i Jachna
2004). W analizie przyjeto, ze te wspomniane koszty state sg kosztami firm, ktére sg
ponoszone niezaleznie od uruchomienia analizowanego przedsiewziecia. Celem analizy
jest zatem analiza przedsiewziecia, a nie catego przedsiebiorstwa (Gtodzinski 2017, Har-
tenberger-Liszekiin. 2021) (np. gospodarstwa rybackiego). Biorgc pod uwage przedsta-
wione wczesniej zatozenia odnosnie procesu technologicznego i jego kosztochtonnosci
uzyskano nastepujgce wartosci ksztattujgce jednostkowy koszt wytworzenia produktu,
ktore przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2
Koszty jednostkowe podstawowych naktadéw zwigzanych z produkcjg pulpetéw z ptoci
N Koszt jednostkowy w zt 5, . .
Specyfikacja J.m. Jednostki nakiadu Zrédto informaciji
kg miesa kalkulacja wtasna na
Koszt migsa separowanego g mig 21,52 podstawie pomiaréw
separowanego .
i danych GR
Koszt robocizny, energii i wody na 1
kg wytworzenia migsa kg 15 dane GR
separowanego
Koszt zuzycia wody m® 15 dane GR
Koszt zuzycia energii elektrycznej kWh 2 dane GR
0,2 wartos$ci urzagdzen kalkulacja wtasna na
Amortyzacja rok w linii matoskalowej podstawie pomiaréw
rocznie i danych GR

Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, iz koszt jednostkowy wytworzenia pulpetéw
z ptoci z kaszg peczak w sosie pomidorowym 260 g (produkt sterylizowany) wynosi na
dzien 20.06.2023 r., po uwzglednieniu wyzej wymienionych kosztow — 9,04 zt za sztuke
wyrobu gotowego.

Punktem odniesienia do kosztu jednostkowego bezposredniego wytworzenia pulpe-
téw sg ceny poréwnywalnych produktéw. W ramach badar rynku nie znaleziono bezpo-
Srednich konkurentéw dla analizowanego produktu, gdyz takich wyrobdw na rynku jesz-
cze nie oferowano. Porownanie jest jednak mozliwe w odniesieniu do produktéw podob-
nych z przeliczeniem na kg produktu.
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Taki benchmark mozna zrobi¢ dla dwéch wyrobow o wyzszej masie tj. kuleczek ryb-
nych w zalewie stodko-kwasnej z mixem super hots oraz klopsikéw rybnych w sosie
pomidorowym. Wartosci przeliczone na kg zestawiono w tabeli 3.

Tabela 3
Produkty konkurencyjne do pulpetéw z ptoci

Produkt Masa produktu | Cena det'?lhczna Cena za kg (z1)
(9) sprzedazy (zf)

Kulgczkl rybne w zalewie stodko-kwasnej 650 29.99 46,14

z mixem super hots

Klopsiki rybne w sosie pomidorowym 450 30,00 66,67

Srednia cena detaliczna uzyskiwana na kilogram wyrobu analizowanych produktéw
wyniosta 56,40 zt za kilogram wyrobu sterylizowanego. Takg warto$¢ przeliczeniowg tej
ceny przyjeto do dalszych kalkulacji. Przeliczajgc to na gramature wyrobu uzyskano war-
tos¢ 14,66 ztotego jako ceny rekomendowanej rynkowo. Mozna jednak zastrzec, ze przy
odpowiednim marketingu (zwigzaniu z miejscem sprzedazy i lokalnym pochodzeniem
surowca) mozliwe jest uzyskanie wyzszych cen.

Analizujac uzyskane wyniki obliczen mozna stwierdzi¢, ze marza brutto (Stabryta
2010) na pulpetach z kaszg peczak w sosie pomidorowym jest dodatnia i wynosi:

Mbp = Cdp — Kjp = 14,66 zt — 9,04 zt = 5,62 zt

gdzie,

Mbp — potencjalna marza brutto na pulpetach z ptoci,

Cdp — cena detaliczna pulpetow z ptoci,

Kjp — koszt jednostkowy produkcji stoika pulpetow z ptoci.

Mozna zauwazy¢, ze marza wynikajgca z réznicy miedzy ceng rynkowg a kosztem
jednostkowym produkcji daje szanse na lokowanie produktu na rynku — zwtaszcza lokal-
nym, skierowanym gtownie do turystéw. Obliczenia dokonywano w okresie, gdy tego
typu produkty byty ze wzgledéw na wprowadzone tarcze inflacyjne objete stawkg podat-
ku VAT rowng 0%. Marza brutto na poziomie 38% daje mozliwosci w zakresie sprzedazy
bezposredniej lub przyjmujgc wykorzystanie posrednika detalicznego z marza na pozio-
mie 20% pozostawia nadal produkcje rentowna.

Waznym elementem analizy jest rowniez przyjeta cena surowca (ryb matocennych).
Do analiz zatozono cene rynkowg zakupu od rybakoéw. Gdyby jednak przyja¢ zatozenie,
ze ryby matocenne sa przytowem (a tak de facto jest dla gospodarstw rybackich z zatrud-
nionymi rybakami) to wartos¢ tych ryb do kalkulacji wynosi¢ powinna zero.
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2. Pasztet z leszcza z zurawing. Produkt sterylizowany

Drugim produktem, ktérego partie pilotazowg poddano analizie jest pasztet z leszcza
z zurawing — produkt sterylizowany o masie netto 160 g (fot. 2).

Fot. 2. Pasztet z leszcza z zurawing

Pasztety rybne cieszg sig zainteresowaniem klientow, a przy tym wpisujg sie dosko-
nale w mozliwoéci zagospodarowania ryb matocennych. Omawiany produkt opakowany
jest w naczynie szklane — stoik. Pasztet jest gotowy do spozycia zarbwno na zimno, jak
i po podgrzaniu.

2.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego

Proces produkciji jest zblizony do produkcji pulpetéw zaréwno w kwestii opakowania
jak i faz. Schemat przebiegu przedstawiono na rys. 2.
Podobnie jak w przypadku pulpetow proces produkcji (Rudzinski 2017, Krupska
2016) pasztetu z leszcza z zurawing, sktada sie z trzech zasadniczych faz:
1. Fazy wstepnej zwigzanej z procesami zaopatrzenia (przygotowaniem produkcji). Na
faze wstepng tego procesu sktadajg sie czynnosci takie jak przyjecie i kontrola jakosci
surowca (leszcz M) (surowiec, ktéry mozna zastosowac w procesie moze by¢ Swiezy
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lub mrozony), przyjecie materiatbw pomocniczych (tj. np. przyprawy, koncentrat,
warzywa) oraz przyjecie opakowan (ij. np. stoiki, zakretki, etykiety, kartony).

2. Fazy gtéwnej tj. fazy wytwoérczej podstawowej, ktéra sktada sie z:

a) przetworstwa wstepnego — polegajacej na odzyskaniu z ryb catych rozdrobnione-
go miesa (miesa separowanego — mechanicznie oddzielonych produktow rybotowstwa)
pozbawionego czesci niejadalnych. Na faze tg sktadajg sie czynnosci takie jak mycie ryb,
usuniecie $luzu, odtuszczanie (w przypadku wytwarzania produktu z surowca mrozone-
go), odgtawianie, patroszenie, doczyszczanie i pakowanie w worki prézniowe (w przy-
padku wytwarzania produktu z surowca mrozonego), mrozenie i rozmrazanie (w przy-
padku wytwarzania produktu z surowca mrozonego), rozciecie ryby, doczyszczanie
jamy brzusznej i mycie, separacja mechaniczna.

b) przetworstwa wtasciwego — polegajgcej na wytworzeniu z separowanego miesa
produktu kohcowego tj. przygotowanie masy rybnej z otrzymanego miesa i dodatkow,
pakowanie farszu do stoikow, sterylizacja, kontrola jakosci zamknigcia.

3. Fazy koncowej obejmujgcej czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem i magazyno-
waniem wyrobow gotowych. W tej fazie wykonywane jest doczyszczanie stoikow iich
etykietowanie, konfekcjonowanie/pakowanie w opakowania zbiorcze, przechowywa-
nie wyroboéw gotowych w magazynie do momentu odbioru przez klienta.

W trakcie procesu, a zwtaszcza podczas fazy gtownej, powstajg odpady poprodukcyjne
oraz produkty uboczne. Proces ten jednak nie byt przedmiotem analizy niniejszego projektu.

2.2. Technika i organizacja produkciji

Podobnie jak w przypadku pulpetéw z ptoci rowniez linia produkcyjna do produkcji
pasztetu z leszcza jest linig matoskalowa. Jest to ciag produkcyjny ztozony z zestawu
maszyn i urzadzen niezbednych technologicznie i zweryfikowanych w trakcie opracowy-

wania procesu wytwarzania produktu (tab. 4).
Tabela 4
Komponenty linii matoskalowej do produkcji pasztetu z leszcza

tgczna warto$¢ urzgdzen linii

Maszyny/Urzadzenia matoskalowej (z1)

Odtuszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

Modutowy zestaw do patroszenia ryb

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej 118789
Separator

Autoklaw

N6z do odgtawiania wiasny/ nie uwzgledniono
Mroznia, w przypadku wykorzystania surowca mrozonego wtasna/ nie uwzgledniono
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Zestaw urzgdzen wyceniony zostat wedtug cen zakupu (netto) zrealizowanych
w okresie 2022-2023. tgczna warto$¢ naktadéw inwestycyjnych wyniosta 118,8 tys. zt
netto. CzeS$¢ urzadzen zostata jednorazowo umorzona (o wartosci ponizej 10 tys. zt),
pozostate amortyzowane stawkg 20%.

Ocena efektywnosci ekonomicznej przedsiewziecia polegajgcego na zagospodaro-
waniu ryb matocennych z wykorzystaniem aktywow bedgcych w uzytkowaniu Gospo-
darstwa Rybackiego, wymagata przyjecia szeregu zatozen takich jak:

— Ze wzgledu na niewielkg podaz surowca i konieczno$¢ maksymalizaciji wykorzy-
stana zostanie linia maftoskalowa przy organizacji jednej zmiany produkcyjnej.

— Przy wykorzystaniu autoklawu o poj. 50 I, efektywna zdolnos¢ produkcyjna takiej
linii wynosi 52 stoiki wyrobu gotowego na jeden cykl produkcyjny (mimo pojem-
nosci autoklawu 53 szt.). W ciggu jednozmianowego dnia realizowane sg wiec
dwa cykle produkcyjne. Nominalna zdolno$¢ produkcyjna wynosi wigc 104 szt.
dziennie jednak pomniejszona musi by¢ o 2 stoiki, ze wzgledu na straty zwigzane
z kontrolg procesu sterylizacji. Dtugos$¢ trwania procesu sterylizacji wraz z opera-
cjami dodatkowymi wynosi 3 godz. Przy jednej zmianie produkcyjnej mozna wigc
przeprowadzi¢ maksymalnie 2 cykle sterylizacji.

— Produkcja roczna — przy zatozeniu 250 dni roboczych w roku i petnej podazy
przez caty rok wynosi zatem 26 tys. sztuk wyrobu gotowego.

— Surowiec:

e Rodzaj surowca to leszcz w rozmiarze M wystepujacy w formie swiezej lub
mrozoneyj;

e Dostep do surowca jest zréznicowany — przez okres ok. 6 miesiecy w roku
(3 miesigce wiosng i 3 miesigce jesienig kiedy temperatura wody jest odpo-
wiednia i mozliwe jest stawianie zakow, a jesienig mozliwe sg takze potowy
niewodami) potawia ryby, stad tez dysponuje surowcem $wiezym. Przez
pozostate 6 miesiecy moze wykorzysta¢ surowiec mrozony;

e Mrozenie odbywa sig¢ we wtasnym zakresie i zostato ujete w kosztach pro-
dukcji w sposob zryczattowany. Koszt mrozenia ryb w mrozni zostat okre-
Slony przez gospodarstwa na poziomie 2 zt/kg miesiecznie (na moment
analizy VAT 0%). Przyjeto zatozenie, ze surowiec mrozony $rednio przeby-
wa w mrozni 3 miesigce;

e Dziennie zapotrzebowanie na surowiec to niecate 25 kg surowca (catej
ryby).

— Odpady, ubytki:
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e Na kazdy komponent wyrobu tj. surowiec oraz dodatki nalezy przyjg¢
korekte, dotyczaca ilosci odpaddw/ubytkdw powstajgcych w trakcie proce-
su produkciji;

e Przyjeta technologia generuje rowniez standardowe straty wyrobéw goto-
wych. Autoklaw miesci jednorazowo 53 stoiki, jednak do sprzedazy pozo-
staje jedynie 52 sztuki, 1 stoik przeznaczany jest na straty ze wzgledéw
koniecznosci rejestracji parametréw procesu sterylizacji. Mimo, ze w opisy-
wanym procesie powstajg odpady — projekt nie zajmuje si¢ formami zago-
spodarowania tych produktoéw ubocznych. Jednakze ich wykorzystanie np.
gtéw stanowigcych porcje do zupy rybnej moze przyczynic¢ sig do zwigksze-
nia ekonomiki produkcji tych wyrobdw.

— Opakowania — do produkcji niezbedny jest zakup stoika TO-250 wraz z zakretkg

szesciozaczepowg o $rednicy 82 mm. Na stoik przykleja sig recznie etykiety (ety-
kieta samoprzylepna) o wymiarach 28 cm x 3 cm. Opakowaniem zbiorczym jest
karton, do ktérego miesci sie 12 sztuk wyrobu gotowego. Kazda warstwa wyro-
bow jest w nim przetozona przektadka.

2.3. Ocena efektywnosci ekonomicznej produkcji pasztetu z leszcza
z zurawing

Podstawowym kryterium ekonomicznym oceny produkcji pasztetdéw z leszczy M sg
koszty wytworzenia a zawtaszcza koszt jednostkowy produkcji (Jerzemowska i in. 2006)
przypadajgcy na opakowanie tego wyrobu. Przedsiewzigcie polegajace na catorocznej
produkcji wymaga poniesienia nastepujgcych kosztow rodzajowych:

— koszty pracy (25 zt/h), pradu (2 zt brutto za kWh), wody i Sciekow (15 zt brutto za
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m®) na wytworzenie 1 kg migsa separowanego z ryb matocennych oszacowano
w wysokosci 5,5 zt na kg produktu;

koszt zakupu surowca $wiezego, zostat przyjety w kalkulacji w wartosci 3 zt za kg
catej ryby. W wyniku kalkulacji (uwzgledniajgcej surowiec Swiezy i mrozony) usta-
lono catkowity $redni koszt 1 kg miesa separowanego na poziomie 17,27 zt.
Oprocz wsadu rybnego — migsa separowanego z leszcza M uwzgledniono dodat-
ki takie jak ciecierzyca, zurawina suszona, koncentrat pomidorowy, olej rzepako-
wy, proszek jajowy, maka kukurydziana, mleko w proszku, cukier, sél, butka tarta,
pieprz, gatka muszkatotowa.

amortyzacje przyjeto w wysokosci 20% przedstawionego wczesniej spisu
urzadzen linii matoskalowej do produkcji pasztetu i wyniosta ona 1,026 zt na
stoik.



Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, iz koszt jednostkowy wytworzenia produktu
.Pasztet z leszcza z zurawing. Produkt sterylizowany” o masie netto 160 g wynidst na
dzien 20.06.2023 r., po uwzglednieniu wyzej wymienionych kosztow 7,32 zt za sztuke
wyrobu gotowego.

Przedstawiony koszt jednostkowy mozna odnies¢ do cen wyrobow konkurencyjnych
na rynku. Poréwnanie ma da¢ odpowiedz o wysokosci mozliwej marzy jakg producenci
moga zrealizowac lub jest informacjg co do pozycjonowania oferty np. poprzez dodawa-
nie wartosci wizerunkowych.

W tym celu zestawiono ceny detaliczne kilku produktéw rybnych funkcjonujgcych na
rynku. Ze wzgledu na brak bezposrednich produktow konkurencyjnych poréwnanie
(podobnie jak w przypadku pulpetéw) jest mozliwe w odniesieniu do produktéw podob-
nych z przeliczeniem na kg produktu. Taki benchmark mozna zrealizowa¢ w stosunku do
wyrobdw przedstawionych w tabeli 5.

Tabela 5
Ceny wyrobow konkurencyjnych w stosunku do pasztetu z leszcza
Nazwa Masa (g) Sktad Cena (zf) Cen.?z{z)a kg
Totpyga i karp pieczone (80%), Smietana,
Pasztetrybny | 5009 |jajka, s6l, koper, butka tarta, stabilizator: 27,99 139,95
z Grebowa w stoiku
karagen.
Farsz z KARPIA (Cyprinus carpio)* 39%,
KARP (Cyprinus carpio) wedzony* 19%,
fasola biata gotowana*, pieczone warzywa*
(pietruszka*,,cebula*, olej rzepakowy™,
rozmaryn*), SMIETANA* (z MLEKA), sél,
Pasztet z kar.p|em 1759 pieprz*, przypravl/a (koper?k , cepul*a , 07,27 155,83
wedzonym bio trawa cytrynowa*, czosnek*, bazylia*,
pigwowiec owoc*, majeranek®, tymianek®,
macierzanka®, pieprz czarny*, sok
z pigwowca*, skorka cytrynowa* (w r6znych
proporcjach)). (*certyfikowany sktadnik
ekologiczny).
Pasztet z ryb - .
Ryba 95% (leszcz, totpyga), jaja, majonez,
stodkowodnych — . . : A
) 250 g |zurawina, olej rzepakowy, cebula, sol, 20 80
zapiekany (foremka )
- pieprz.
aluminiowa)

Zrédo: Allegro 2023.

Dwa z produktéw sg opakowane w stoiki natomiast trzeci w foremke i jest wyrobem,
garmazeryjnym o krétkim terminie przydatnosci do spozycia. Dodatkowo ostatni
wytworzony z leszcza i totpygi, natomiast wyroby w stoikach z karpia i totpygi. Ceny za
kg wyraznie wskazujg, ze producenci zgdajg wyraznie wyzszych cen za tak opakowane
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produkty. Srednia cena za kilogram trzech przedstawionych wyrobéw wyniosta 125,26
zt natomiast wyrobow stoikach az 147,89 zt. Biorgc pod uwage wielkosci $rednie ceny
produktow konkurencyjnych stoik analizowanego pasztetu 165 g powinien kosztowac¢
20,67 zt.

Analizujgc uzyskane wyniki obliczeh mozna stwierdzi¢, ze potencjalna marza brutto
na pasztecie z leszcza z zurawing jest dodatnia i wynosi:

Mbl = Cdl - Kjl = 20,67zt — 7,32 zt = 13,35 zt

gdzie,

Mbl — potencjalna marza brutto na wyrobie,

Cdl - cena detaliczna stoika pasztetu z zurawing,

Kjl — koszt jednostkowy produkcji stoika pasztetu z zurawing.

Analizujgc uzyskane wyniki mozna zauwazy¢, ze marza wynikajgca z réznicy miedzy
ceng rynkowg a kosztem jednostkowym produkcji daje szanse na lokowanie produktu na
rynku —zwtaszcza lokalnym, skierowanym gtownie do turystow. Obliczenia dokonywano
w okresie, gdy tego typu produkty byty ze wzgledéw na wprowadzone tarcze inflacyjne
objete stawkg podatku VAT réwng 0%. Marza brutto na poziomie 65% daje duze mozli-
wosci w zakresie sprzedazy bezposredniej lub przyjmujgc wykorzystanie posrednika
detalicznego z marzg na poziomie 20% pozostawia nadal produkcje wysoce rentowna.

Podobnie jak w przypadku ptoci waznym elementem analizy jest rowniez przyjeta
cena surowca (ryb matocennych) o czym wspomniano we wczeéniejszych czesciach.

3. Filety nacinane z leszcza z przyprawami, gteboko
mrozone

Konsumentom znane sg juz filety z karpia, dostepne w restauracjach czy okresowo
w supermarketach. Jednakze filety z leszcza S, ze wzgledu na trudniejszg obrébke, spo-
wodowang budowg ciata ryby, nie byty do tej pory powszechnie dostepne dla klientéw.
Ponadto obecnos¢ rozwidlonych oéci w filecie z leszcza raczej sktaniata konsumentéw
ku innym gatunkom rybom niz leszcz. Jednakze nacinanie migsa filetéw bez przecinania
skéry pozwala na uzyskanie produktu ,przyjaznego” dla konsumenta, tatwego
w przyrzadzeniu i bezpiecznego w spozyciu. Filety Swieze (lub mrozone) szczegolnie juz
przyprawione sg zywnoscig wygodng: RTC — ready-to-cook — gotowe do obrdbki ciepl-
nej. Charakteryzujg sie tym, ze przed spozyciem muszg by¢ poddane jedynie obrébce
cieplnej wybranej przez konsumenta finalnego, wymagajg zatem np. smazenia, piecze-
nia, grillowania.
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3.1. Charakterystyka procesu produkcyjnego. Technika produkcji

Proces produkcyjny filetbw nacinanych z leszcza z przyprawami, gteboko
mrozonych (fot. 3) podobnie jak w przypadku poprzednich produktéw ma charakter tréj-
fazowy (rys. 3).

Fot. 3. Filety nacinane z leszcza z przyprawami, gteboko mrozone

Zasadniczg roznicg w stosunku do poprzednich wyrobéw jest faza gtdwna i technika
jaka do tej fazy jest niezbedna.

Proces produkcji nacinanych filetéw z leszcza, sktada sie z trzech faz:

1. Fazy wstepnej zwigzanej z procesami zaopatrzenia (przygotowaniem produkcji). Faza
wstepna sktada sie z czynnosci takich jak przyjecie i kontrola jakosci surowca, przyje-
cie materiatbw pomocniczych tj. przyprawy do ryb i soli oraz przyjecie opakowan tj.
workow foliowych i opakowan kartonowych jednostkowych i zbiorczych.

2. Fazy gtownej tj. fazy wytworczej podstawowej. Faza ta obejmuje takie czynnosci jak:
mycie ryb, usuniecie $luzu, odtuszczanie, odgtawianie, patroszenie, filetowanie (bez
mechanizacji), ew. podmrazanie, nacinanie filetbw. Podmrazanie jest czynnoscig jaka ze
wzgledu na cechy fizyczne fileta z leszcza S poprawia skutecznos¢ i efektywnos$é nacina-
nia, co zweryfikowano podczas opracowywania technologii wytwarzania produktu.

3. Fazy koncowej obejmujacej czynnosci zwigzane z konfekcjonowaniem i magazyno-
waniem wyrobow gotowych. Faza koncowa sktada sie z czynnosci, takich jak:
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FAZA WSTEPNA/ZAOPATRZENIE & = i
(PROCES PRZYGOTOWANIA FAZA GEOWNA qum sﬁso_ﬁw podstawowa) FAZA KONCOWA
PRZETWORSTWO WEASCIWE
przyjecie Taf
patroszenie i
surowcaryb- [—* komora i | T e o 5
negolkontrola| - odtuszczanie] odgtawianie| nooNﬁNon:_w filetowanie mycie fletow
jakosci . jamy brzusznej
Il mycie ryb,
(elektryczny (odgfawiarka) (modufowy zestai (reczne) (nacinark
$luzu skrobak) do patroszenia i aosciw
doczyszaczania filetach)
Jjamy brzusznej) ﬂ
_ I [ e
ingi S iletow, konfekcjo-
przyjeele magazyn | (podmra- nowanie filetow skfadowanie ) )
:_m»m_‘_.m.os I 2 zanie) wzamykane | fietow/zamrazanie, | etykietowanie
pomocniczych |pomocniczych prézniowo
worki foliowe
(stotowa zamykark -
[ prozniowa)
przyjecie magazyn | _*
opakowan opakowari %
chtodnia
odpady o odpady ) D
poprodukcyjne poprodukcyjne| i
produkty .
uboczne dystrybucja

Rys. 3. Schemat procesu produkcji filetéw nacinanych z leszcza z przyprawami. Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie (Krupska, 2016, Bykowski i in., 1996)
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— pakowanie filetbw poprzez zamykanie ich prézniowo w worki foliowe;

— sktadowanie filetébw — przechowywanie w mrozni;

— etykietowanie, konfekcjonowanie i ewentualne pakowanie w opakowania zbiorcze.

W trakcie fazy gtdbwnej powstajg odpady poprodukcyjne oraz produkty uboczne. Pro-
cesy te jednak nie byty przedmiotem analizy niniejszego projektu, a odpady zostaty jedy-
nie uwzglednione poprzez wspoétczynniki korekcyjne (np. odpad przy filetowaniu).

Realizacja procesu produkgcji filetdw nacinanych wymaga zastosowania odpowied-
niej konfiguracji maszyn i urzadzen. Ich weryfikacja nastgpita podczas opracowywania
technologii wytwarzania produktu, potwierdzajgc uzyteczno$¢ i zasadnos$c¢ ich uzycia.
Zestawienie maszyn i urzgdzeh przedstawiono w tabeli 6. Podobnie jak w przypadku
poprzednich produktéw linia ma charakter matoskalowy i przy ponizej podanych zatoze-
niach jej wydajno$¢ wynosi 128 sztuk filetow dziennie. Warto$¢ poczatkowych naktadow
inwestycyjnych zwigzanych z uruchomieniem linii wyniosta 51,4 tys. zt (bez naktadéw na
mroznig i zamykarke prézniows).

Tabela 6
Zestawienie techniki linii do produkciji filetobw nacinanych

Maszyna/urzgdzenie Warto$¢ poczgtkowa netto (zt)

Odtuszczarka (elektryczny skrobak do ryb)

Odgtawiarka

Modutowy zestaw do patroszenia ryb 51386

Szczotka do doczyszczania jamy brzusznej

Nacinarka reczna

N6z

wtasne/nie uwzgledniono

Stotowa zamykarka prézniowa

3.2. Zatozenia technologiczne produkciji filetow nacinanych z leszcza

Ocena efektywnoséci ekonomicznej, a wiec sprawnosci gospodarowania, mierzonej
stosunkiem efektéw pienieznych do poniesionych naktadow, ujmowanych warto$ciowo
(Szatucki i in. 2017), projektowanego modelu zagospodarowania ryb matocennych
w obiekcie bedacym w uzytkowaniu wspétpracujacego w projekcie gospodarstwa rybac-
kiego, wymagata przyjecia szeregu zatozen o charakterze organizacyjnym, wykorzysty-
wanego surowca i technologii produkcji. Przede wszystkim konieczne byto ustalenie:

— Dostepu i jakosci surowca. Wykorzystano ryby tj. leszcze w sortymencie S

(o masie od 500 do 1000 g). Dostep do surowca byt limitowany sezonowo. Wio-
sng, z uwagi na okresy ochronne dla innych ryb, nie jest mozliwy potéw niewoda-
mi, stad tez produkcje mozna realizowa¢ w mniejszym zakresie, $rednio przez

123



okres 40 dni po 15 sztuk ryb dziennie, jesienia, gdy prowadzi sie potowy niewoda-
mi, produkcja mogtaby trwac 40 dni i przetwarzano by wowczas po 120 sztuk ryb.
Przyjeto, ze $rednia ryba uzyta do produkgciji filetbw — leszcz w sortymencie S
wazy 750 g. Jednak im wieksze osobniki leszczy S bedg przeznaczone do obrob-
ki, tym wiekszy bedzie finalny produkt (dwa filety mrozone).

— Zapotrzebowania na surowiec. tgczne, niezbedne zapotrzebowanie na surowiec
przy przedstawionych wyzej zatozeniach produkcyjnych wyniosto 4050 kg.

— Rocznej zdolnoéci produkcyjnej filetow. Przy zatozeniu wydajnosci na poziomie
37,11% uzytego surowca (reszta stanowi odpad) mozliwe jest wytworzenie 1502,955
kg wyrobu gotowego w postaci nacinanych filetow. Zapotrzebowania na opakowania.
Przyjmujac $rednig mase produktu na okoto 250 g, Srednie zapotrzebowanie na opa-
kowania wyniosto 6012 sztuk. W projekcie przewidziano, oprécz opakowania foliowe-
go takze zakup opakowania (rys. 5) z kartonu o wymiarach, po ztozeniu 28 cm wys.
i 23 cm szer., ktore zyskato uznanie konsumentéw. Jednakze w przypadku bezpo-
Sredniej sprzedazy wyrobu konsumentom np. w sklepie firmowym, mozna zrezygno-
wac z opakowania foliowego znakujgc opakowanie kartonowe jedynie etykietg z nie-
zbednymi danymi. Wéwczas koszt produkgii filetdéw bedzie nizszy o 1,63 zt netto.

— Podobnie jak w przypadku surowcéw do innych produktéw z ryb matocennych przy-
jeto zatozenie, ze mrozenie wyrobu gotowego odbywa sie we wiasnym zakresie.

e Maksymalna pojemnos$¢é komory/mrozni wynosi 7 palet. Na palecie mozli-
we jest utozenie 16 styroboxoéw, ktére zmieszczg Srednio po 35 szt. wyrobu
gotowego (bez papierowego opakowania).

e Miesieczny koszt mrozenia 1 palety wyniést 169,29 zt, przy zuzyciu energii
— 1500 kWh i koszcie 1 kWh wynoszgacym 0,79 zt.

e Przyjeto zatozenie, ze wyrdb gotowy Srednio przebywa w mrozni jeden miesigc.

— Metoda zagospodarowania odpadéw. W procesie produkcji filetéw z ryb
matocennych powstajg odpady w skali ponad 60% wsadu surowcowego. Projekt
nie koncentruje sie jednak na formach zagospodarowania tych odpadéw. Jedna-
kze ich wykorzystanie np. gtéw stanowigcych porcje do zupy rybnej moze przy-
czyni¢ sie do wiekszej ekonomiki produkcji tych wyrobow.

3.3. Ocena efektywnosci ekonomicznej produkcji filetow nacinanych
z leszcza z przyprawami, gteboko mrozonych

Podstawowym kryterium ekonomicznym oceny produkcji filetbw nacinanych z lesz-
cza S sg koszty wytworzenia a zwtaszcza koszt jednostkowy produkcji przypadajacy na
opakowanie tego wyrobu. Dane jakie wykorzystano pochodzity z drugiego, wspotpra-
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cujgcego w projekcie, gospodarstwa rybackiego, stad koszty jednostkowe poszczegdl-
nych kosztéw sg ré6zne w stosunku do poprzednich kalkulacji.

Na podstawie uzyskanych danych i kalkulacji mozna stwierdzi¢, ze przedsiewziecie
polegajgce na catorocznej produkcji filetbw wymaga poniesienia nastepujgcych kosztow
rodzajowych:

e Koszt surowca tj. leszcza w sortymencie S, na podstawie danych GR, przy-
jeto w wysokosci 11,04 zt za kg.

e Koszt wody i $ciekdw przyjeto na poziomie 15 zt za m®.

e Koszt opakowania filetow — cena pojedynczego opakowania to 2 zt brutto
przy zamowieniu 3 tysiecy sztuk wraz z folig.

e Koszt energii przyjeto na poziomie 0,79 zt za 1 kWh.

e Amortyzacje dla maszyn i urzgdzeh przyjeto na poziomie 20%.

e Koszt pracy na poziomie 21 zt brutto za godzine.

Z przeprowadzonych kalkulacji wynika, iz koszt jednostkowy wytworzenia nacina-
nych filetow z leszcza z przyprawami, gleboko mrozonych o $redniej masie 250 g wynidst
na dzieh 13.07.2023 r., po uwzglednieniu wyzej wymienionych kosztéw, 9,27 zt za sztu-
ke wyrobu gotowego, a to oznacza cene 37,08 zt za kg.

Pierwszym poziomem analizy jest porébwnanie kosztow wytworzonego produktu
z cenami rynkowymi wyrobow z leszcza. Oferta rynkowa w tym zakresie jest do$¢ uboga
aceny sg zroznicowane. Wyniki badan w zakresie porownywalnych produktow z leszcza
przedstawiono w tabeli 7.

Tabela 7
Zestawienie cen produktéw bazowych z leszcza oferowanych na rynku

Produkt Miejsce/ oferta | Cena za kg (zt) Zrodto

https://www.leclerc.rzeszow.pl/-leszcz-plat-z-s-1-
kg-----produkt-53614.html

https://megasam24.pl/pl/p/Ryba-Leszcz-tusza-ok

.-1%2C5kg/10695?psafe_param=1&gclid=CjwKC

Leszcz tusza 1,5 kg Megasam 33,90 Ajwwb6IBhBJEiwAbuVUSgbShxf4rsMhftk8imEw

UPL1DdRhsrBECABDj-CjtFld6fdnpvI6XRoCysIQ
AvD_BwWE

Leszcz ptat Leclerc 19,99

Przedstawione ceny konkurencyjnych produktéw z leszcza nie dajg petnego obrazu
warto$ci omawianego produktu. Srednia oferowana cena to 21,30 zt za kg. Oferowane
obecnie produkty wykazujg niskg uzyteczno$¢ i gotowos¢ spozycia przez ostatecznego
klienta. Sg wiec zdecydowanie nizszej wartosci niz proponowany w projekcie produkt.

Analizujgc uzyskane wyniki obliczen mozna stwierdzi¢, ze potencjalna marza brutto na
filetach nacinanych z leszcza z przyprawami, gteboko mrozonych jest ujemna i wynosi:
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Mbf = Cdf — Kjf = 21,30 zt — 37,08 zt = —15,79 zt/kg

gdzie,

Mbf — potencjalna marza brutto na wyrobie.

Cdf — zaktadana cena detaliczna kilograma filetow,

Kjf — koszt jednostkowy produkciji kilograma filetow.

Mozna zauwazy¢, ze marza wynikajgca z réznicy miedzy ceng rynkowg a kosztem
jednostkowym produkcji, mimo ujemnego wyniku, daje szanse na lokowanie produktu
na rynku — zwtaszcza lokalnym, skierowanym gtéwnie do turystéw przebywajgcych
w regionie. Warunkiem powodzenia jest dotarcie do klientéw z informacjg o uzytecznosci
i wartoéci produktu. Przekaz marketingowy powinien by¢ potozony na gotowos$¢ do
spozycia, a takze lokalne pochodzenie ryby i lokalng produkcje wyrobu, tj. krétki tancuch
produkcyjny.

Zupetnie inny obraz efektywnos$ci mozna uzyska¢ w sytuacji, gdy porbwnamy koszt
jednostkowy wytworzenia fileta z leszcza z produktami z innych gatunkow ryb karpiowa-
tych o podobnej uzytecznosci — zwtaszcza produktédw z karpia. Nalezy zaznaczyé, ze
karp jako gatunek charakteryzuje sie ugruntowang pozycji rynkowg i pozytywnym wize-
runkiem klientéw. Zestawienie cen poréwnywalnych wyrobéw z karpia przedstawiono
w tabeli 8.

Tabela 8
Produkty z karpia bedgce alternatywng bazg odniesien rynkowych
Produkt j.-m Stan Cena za kg (zt) Zrédto
AL 2SR AR ey kg | mrozony 69,99  |gazetka sieci Dino z dnia 20.08.2023

z glazurg Dino cena za kg

Filet z karpia surowy Betzec, https://rybybelzec.pl/pl/p/Karp-filet-sur

kg Swiezy 62,00

cena za kg owy-1kg/44

Filet surowy karp nacinany . https://rybybelzec.pl/pl/p/Karp-filet-sur

Betzec kg | swiezy 65,00 owy-1kg/44

Filet z karpia nacinany ze https://www.leclerc.rzeszow.pl/karp-file
. P y kg Swiezy 79,99 t-ze-skora-nacinany-1kg-produkt-8201

skorg E.LeClerc, cena za kg 2 html

Z przedstawionego w tabeli 8 zestawienia wynika, ze $rednia cena filetow z karpia
(zaréwno nacinanych jak i catych) wynosi az 69,24 zt, co daje duze mozliwosci uzyskiwa-
nia pozytywnych marz brutto w sprzedazy podobnych uzytkowo produktéw wykonanych
z leszcza. Zwraca uwage fakt, ze w przedstawionych ofertach tylko jeden z produktow
wystepowat w gotowym, zapewnionym przez producenta opakowaniu umozliwiajgcym
tatwe przechowywanie (i transportowanie) przez klientow.
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Przyjmujac za benchmark $rednig cene filetow nacinanych z karpia czyli 72,50 zt
mozna uzyska¢ nastepujgce poziomy marzy:

Mbf = Cdf — Kjf = 72,50 zt — 37,08 zt = 35,42 zt/kg

gdzie,

Mbf — potencjalna marza brutto na wyrobie.

Cdf — cena detaliczna kilograma filetow z karpia,

Kijf — koszt jednostkowy produkgiji kilograma filetow z leszcza.

Marza na produkcji filetow z leszcza uzyskana w takim poréwnaniu jest wysoce pozy-
tywna i wynosi w stosunku do kosztéw wytworzenia blisko 49%. To bardzo pozytywny
wynik, jednak wyroby z leszcza ze wzgledu na stabszg rozpoznawalno$¢ na rynku
i nizszg jakos¢ filetow prawdopodobnie nie osiggng tak wysokiej efektywnosci ekono-
micznej, zwtaszcza w poczgtkowym okresie wprowadzania produktu na rynek. Niezbed-
ne bedg tu intensywne dziatania marketingowe, ktérych kosztéw nie uwzgledniono
w kalkulacji.

Uzyskane wyniki wskazujg na duzy potencjat rynkowy filetow z leszcza. Odniesienie
wprost do wyrobdw z tego gatunku funkcjonujgcych na rynku wskazuje, ze surowiec ten
jest nisko ceniony i przez to proste formy przetworzenia dajg mozliwos¢ konkurowania
gtobwnie ceng. Wspbtczesni klienci poszukujg jednak produktéw tatwych do przyrzgdze-
nia i najlepiej w przystepnej cenie. Filet z leszcza wykazuje takie zdolnosci bo z jednej
strony charakteryzuje sie niskg ceng surowca, z drugiej potencjatem konkurowania
z wyrobami z karpia. Osiggniecie pozytywnej marzy wigze sig jednak z koniecznoscig
poniesienia naktadéw na marketing skierowany na tworzenie odpowiedniego wizerunku
ryby lokalne;.

Obliczenia, podobnie jak w przypadku pozostatych produktéw dokonywano w okre-
sie, gdy tego typu produkty byty ze wzgledéw na wprowadzone tarcze inflacyjne objete
stawkg podatku VAT réwng 0%.

Podsumowanie

Analiza efektywnosci ekonomicznej produktéow prototypowych z ryb matocennych
wykazata pozytywne perspektywy ich wdrazania przez gospodarstwa rybackie. Z jednej
strony stosunkowo niska cena surowca potgczona z niskg podaza tych ryb, z drugiej sto-
sunkowo niewielkie naktady inwestycyjne i wreszcie relatywnie wysokie ceny produktow
gotowych z ryb dostepnych na rynku sprawiajg, ze istnieje duza przestrzehn do gospodar-
czych sukcesow tego typu przedsiewziec. Przyjmujac ostrozne zatozenia i porbwnujgc
uzyskane wielkosci kosztéw z cenami rynkowymi poréwnywalnych produktéw dostrzec
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mozna potencjalne korzysci, jakie przy odpowiedniej organizacji proceséw produkcyj-
nych mozliwe sg do zrealizowania przez gospodarstwa rybackie czy inne podmioty zain-
teresowane wytwarzaniem takich produktéw. Przedstawione skale efektywnosci
w postaci marz brutto majg charakter orientacyjny i nie sg gwarancjg uzyskania takich
wielkosci, ale jednocze$nie mogg wzmacniaé motywacje przedsigbiorcéw do urucho-
mienia tego typu aktywnosci.

Produktem jaki moze wymagac¢ wsparcia marketingowego jest nacinany filet z leszcza.
Poréwnany do cen produktdow mniej przetworzonych z leszczy, wykazujacych mniej funkcjo-
nalny charakter, tak istotny dla wspétczesnych klientow, produkt ten nie osigga uzyskuje
pozytywnych wynikbw ekonomicznych. Sytuacja ta zmienia sie jednak radykalnie, gdy
odniesiemy sie do poréwnywanie funkcjonalnych produktéw z innych gatunkédw ryb karpio-
watych. Okazuje sie, ze klienci sg w stanie zaptaci¢ znacznie wigcej za odpowiednie dopaso-
wanie do swoich potrzeb. Wyzwaniem staje sie w tym przypadku odpowiednie pozycjono-
wanie nowego produktu — najlepiej w odniesieniu do istniejgcych juz wyrobow z karpia.
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